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gtebt Cegtonen *>on Äocfjbucfjeru, allem rt tft 
nicf>tS meljr alä eine flrcnge unb leidet erroeiölid)* 
Uöal)rl)ett, baß unter alten jenen unjäfyltjjen Slnlet* 
hingen jur Jfodjfunjl jTd) aucf) nicftt eine einige be* 
finbet, meiere unbebingt prafttfct) unb gemein* 
nfcfcig genannt ju »erben Derbiente^ benn alle *>or* 
fyanbenen Äod>bud)er, felbft fefneö ber beften auSge* 
nommen, fefcen unaerfennbar bei benjemgen grauen 
unb 2ttäi>cf)en, meiere fte unterrichten trollen, fdjoit 
einige SBorfenntmflie Boraus unb »erfeftweigen baber 
äße jene unjabltge Heine Seibulfen unb SSorjTdjtä* 
maßregeln, meiere in ber Slnmenbung bennod) 
»fertig unb mefenttidj ffab, unb cl)ne beren genaue 
Äenntntß feine ©petfe bie gehörige ©cf>macf ^afrigf f it 
unb Sottenbung erlangen famt, inbeffen wteber 2)inge 
in einer ört beljanbelt unb üörgeftfyrteben werben, 
ttn'e biefe Slrt in ber prafttfcfyen Äod)fun(l gar nie 
angemenbet wirb, ©o j. 33. futbet man bte 9Raf[e 
ber Sngrebfengtett, toeldje ju einer ©petfe erforberltdv 
finb, in aßen Äodjbücftern genau nad) 2otf)en, ©ra* 
nen k. beflimmt, n>%enb jfcf>-ut ber praftifcfjen Äody 
funjl barum Sftemanb befummelt, benn jebe gute Äo* 
$in tpeiß red)t gut, b s aß e$ bei ©freitung einer ©peife 
auf ein Ä&rnd)en ©ewurj , ober ein Xropfcften ÖSein 
mefyr ober n>f mger burdjauö gar nld)t antbmmt f bernt 
eine Äiicfte ifi feine »potbefe, unb feine gute prafrifdje 
Äöcfjut fann unb ttnrb fty mit angjtlidjen äußererem 



abgeben, ja in bimbertett, unb fe(6(l oft tu gar md)t 
fd)led)ten Jfücfyen ftnbet (Td> nid)t einmal eine ffiagc 
aor; nad) unferet 2Retbobe ift eine foldje aud) gar 
m'd)t fd)led)tcrbing$ erforberltd), benn wenn wir (wo 
cd nur immer angebt)- fagen: nimm, üon biefem Üjngre* 
bienj füte halbe £anb A ober eüte SDiejferfptfce, unb 
*on jener glüfjTgfeit einen (£0* ober Xbeeloffel »off, 
werben obne 3weffel unfere naturlidjen ©djulrrinitcn 
tut* beffer Oerzen, al* wenn wir t>on Jloßeln, ®ra* 
wen u. bg{. fabeln. 

* 

SWan pflegt allgemein ju fpreeften: „$iu Jfod)* 
6ud) ift nur gut für Semanben ber fchon 
fodjen fann" unb bamit ifi allen bi* je$t erfdjtc* 
neuen Äod)bud)ern ba* unbebutgte $erbammung*ur* 
tbeil gefprodjen; unfer neue* jfod)büd)fetn fänn unb 
wirb ein foldjer Sorwurf ntd)t treffen/ unb tie uers 
jlänbige grauenweit wirb jugeben, baß es ganj unb 
gar ba* tft, wofür cd fid) au*gtebt: ba* gemein* 
nufctgfte unb t)erftänblid)fte unter allen Dor* 
banbenen Jtod)büd)ern, ba* ftcf> entfernt baltenb 
*>on allen au*länbifd)en, ben üJJagen unb bie @e* 
funbbeit jerflorenben StiuifteUie* unb franj* 
lanbifdjen Verfeinerungen, beftrebt ju belehren, wie 
man tnöbefonbere frdftige leut[<t)e fyauimanni* 
f ofl |tt bereiten bat, woburd) einem Idngfl gefühlten - 
unb bringenbenörbürfmjfe abgeholfen wtrO. — Uebri' 
gen* fonnten wir, ber nun fd)on einmal Verwohnten 
halber, bod) nidjt umgeben, auch bie 3 uberet tu ng ei* 
ntger feiner ©peifen anzugeben, bod) betrachteten wir 
biefe* Unternehmen, al* adjte beutfefte Äod)in, in ber 
Xhat nur al* Siebenfache^ in bereu 2lu*fubrung wir 
freilieft aud) bie breite gu&rftraffe einfdjlagen, unb 
bie gewöhnlichen SKäßemen u. bgL auffuhren mußten, 



» * 
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ftUgemeine SVnleiiangett. 
unb ltüfcltdK ^fufteittttttgeit* 

Einleitung. — ©arberobe ber Äöcf) in (2). — 
Äocfygefdjirre unb Äüd>en'@eratl)fcf)afteu. 
SrbrneS @efd)i'rr, Steingut unb 9>orjel# 
(an (2—3).— 2Beffing*,#upfer* unb (gifen* 
gefdjirr (3—4). — Slufbewabrun g be« rollen 
gleifcfyeä unb anberer 33orratbe (4—6). — 
$>oIju.nb2Qaffer(6-7). — Äü(^engifte(7— 8). 
— lieber fyauptige, aber feljr bea<j)tuttQi* 
roertlje Äod)erfat)rungen (9— 10). — 53er* 
wifcfjte rtftfelicfje »emerf ungen über Orb* 
nung unb JRrfnlicf)feü in ber Äitdje, nebfi 
Slngabe einiger jn>ecfraa{h'gen »orricfftun* 

gen u. bgl. im (10—11). 



©rbnung unD Steinlictyfeü ntuffcit in einer 
gut befteHten Jfucfye ütäbefonbere t>orl>errfct)en. — SSor t 
allem anbern aber muß bie JHeibung ber jföctyn ober 
ber fleißigen, fe&fl fed)enben £au$frau jener »nfor* 
berung ftreng entforedK n , benn eine unreinU'cf) getfet* 
bete ÄM)in fcerbirbt frJbjt bem ^eietfungerigfien ben 

ttofanun&e Äo<fc&ud>. 1 



'Sfppetft. @m UrfevKrib Don bunfelm unb leichtem 
(Stoffe, unb ein weißeS fyatttud) nebfl ©djurje bi(ben 
itfammm eine recht ^wertmäßige jfüchengarberobe* 
Slucf) nicht ritte einzige ©tecfnabel barf ftch an ber 
Ätetbung einer waefern ftbdjin beftnben, benn ei liegt 
am Xage, baß baburch große* Unzeit gefcheben fonn* 
te. Den Äopf bebeefe ein reinftcheS Jpäu&cfjen, ober 
aber e$ werbe um benfefben, iufferft forgfaltig, ein £uch 
gebunben; nie b^rfen bie £aare ber jlocfjin ftchtbar 
werben unb fefcon auch be^alb, mit bie #aare burdj 
ten ?lfcf)en(laub ungemein leiben unb burd) bie geuerd* 
gfath auSgetrocfnet »erben. Grine £abacffchnupfenbe 
5tocf)in aber Ware ein wafjreö ©raufal unb iift wäre 
bejfer, wenn fte nimmermehr baö iity eine« Äiicfjen' 
berbej erblicft hätte. v 

#infuhtli<h ber Äuchengeratbfchaften unb ©efeftfr^ 
re befchränfe man (Ich auf ba$ 9lothwenbigfie. Da* 
$erabe nicht jum ©ebraud) erforderliche ©eratbe wirb 
am j wertmäßigen im Äüd)enfcf)ranfe aufbewahrt. Da 
öbrigenä fogenannte ©par * ober Defonomieherbe norf) 
immer nidjt unter bie geruöbnltchfiett Srfcheinungen 
gehören, fo muffen wir uu* l)ier auf bie Seburfniffe 
jener Äucfjen befdjranfen, wo noef) auf gewöhnlichen 
gerben unb bei gewöhnlichen gtuer gefocht wirb. 

Die i r b e n e n ©efchirre »erben in allen bentfcfjett 
?anbern am meiflen gebraucht, unb man hält jle 
mit «Hecht für bie unfchabltchflen unb reinlichen ; 
boch ttjut man, ber ©parfamfeit fyalbtx , wohl/ bie* 
felben mit Dratb umflechten ju (äffen. 83e*or man 



bie irbenen @efd)irre gebraust, muß man biefef6en 
bei gelinbem geuer au$fod)en, um tt)ncn ben etbigen 
©erud) ju benehmen. 2)a$ trbenc ©efcfyrr taugt 
am bejlen jum ©(eben, Sanften unb SSraten, unb 
laßt ftd) am beßten reinigen, wenn man e$, fo lang 
f* nod) warm ift , mit eigenen ober budjenen ©äg* 
fpanen auSretbt , ober man fann baju and) 2ßeijen# 
Meie nehmen. 

2)a$ ©tfingut, aud) etneTfrt trbened ®efd)irr, 
ffi feiner Dauer^afttgfeit unb JRetottdtfeft wegen, fetjr 
ju empfehlen/ unb fann man in bemfelben MeS, au« 
ßer Ärebfe unb ©tocfjtfdje, fodjen, braten unb baefen. 
38iö man aber auf ^orceffan ober 3i«n in ber Stofyre 
baefen, muß man bie ©cfyuflW, wenn fle nid)t jer* 
fprengt werben fott, auf eine biefe, mit©afj befireute 
platte fegen. Um foldjeä ©efdjirr redjt aofffornmen 
gu reinigen, mi'fdft man beim Slbfpuftfen baö 2Öajfer 
mit etwas Sauge. 3um Slbtrocfnen ift Safl ben %n* 
d)ern t)orjujtel>eit. SWad) bem 2lbwafd)eu fott bad ©e* 
fd)irr aud> nod) in reinem üßajfer abgefcfywemmt 
werben. 

@el)r nüfcfidje unb in öiefen gaffen notfjwenbi'ge 
Äodjgeftyrre jinb meffingne unb *er$(nme Tupfer« 
Pfannen, beren man ficf> junt Slbfoc^en ber Wlild), 
fo wie jur SSerettung ber STOild)*, gier* unb Wlet)U 
fpeifen bebient, borf) muß mau ftd) öor JlUem ba»on 
überjeugen, baß bte ©erjüinung unüerfaffdjt unb ba* 
t>er itu&t fäabtid) fef>, auefy muß man forgfafttg Sfc^t 
fcaben, baß jid» m'd)t ©rünfpaun anfeljt, weldjeö bei 
juruefbfeibenber geuc^tigfett fetjr letdjt gefdjietyt, baber 

1* 
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Äupfer unb 5D?effTng beim Wwafcfcen mir ©ageffeten 
abgetrocfnet werben muß, bamit e* nid)t anlaufe, 
and) muffen foId)e ©efctyrre t>or jebe$ma(igem ©e-- 
brauche abgepufct werben. 

Si' ferne tfodjgefdjirre ffnb ben fupfernen unb 
fccrjinnten feineSweg« *orjuji'e!)en , benn jene werben 
bei ber geringften geucfyttgfeit leicht Dorn Wofte ange* 
griffen, unb fönnen bann nur mit SWitye wieber fo 
gepufct werben, baß ffe unfcfjablidj Mriben. 8lud> 
werben bie Steffen in eifernen ©efctyrren fjauftg 
fcfjwarj, befonber« faure ©erid)te, ober fofdje, bte bem 
^flanjenretc^e angeboren, and) ertragen biefe ©efcf)trre 
fein fo ftarfed geuer, al« bie fupfernen. 

3Ba$ bie ?lufbewaf)rung ber rot)en ©petfen unb 
anberer SSorrättje betrifft, ifl im SBefentlidjen inibt* 
fonbere folgenbeä ju bemerfen: 

S5ewaljrt man ba« ftfetfd) an einem füblen 
Orte, fo muß eö m'd)t liegen, fonbern aufgefangen, 
unb wo mögttcf) and) nidjt eingefafjen werben; von 
fctefer 9tegel muß jebod) Sßtfbpret unb ©djwetnefleifd) 
aufgenommen werben. Bad SBttbpret muß böd)ft 
forgfältfg fcom Sfute (Schweiß), befonberö an ber 
©cfyußrounbe, geretnfget werben, unb Ijaft fTA bann 
für ein paar Zage, in einem reinen Xucfje fejl ein* 
gefdjlagen, ganj gut. 3e jünger ba$ UÖifbpret, um 
beflo fdjmacffyafter ijl r$ and) , unb fiei« ba$ weib* 
Ud)t bem männlichen twrjujieben. 5Rur (tt ber 25runjt# 
jett (t)om ©eptember bi$ (Snbe Of rober) ifl ba$ £od>, 
wtfbpret mager unb unfcfymacffyaft unb fott and) ber 
©enuß beflel6en ber ©efunbfyett nad)tf)ei(ig fet>it. 
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epanferfel, forgfam gebrüht unb gepufct, garten ffd) 
fyodjftenä jwet £age. Vettere* ©cftweinfleifct) fantt 
man in irbeuen Xopfen mit ©alj unb 2Bad)f)olber* 
beeren etngefc^wm mefyre ffiodjew etfyaften. Minb*, 
Äafb* ober Lammfleifd) ifl am befielt troefen aufju* 
bewahren; in biefer SIrt ertjärt |ttf) ber Saft in bie* 
fen gfeifdjgattungen biet beffer unb e* werben aud) 
baöon bie ©uppen fömacffjafter, bann bie traten 
weißer unb faftfger. ©eflugel muß troefen gerupft 
unb auiQenommen werben, unb um e* gut unb mürbe 
ju machen, muß e3 im ©ommer aufgefangen werben; 
im 23inter aber l&ßt man e$ aui * unb burcfjfrieren. 
©ott ba* ©eflugel aber au«gelofet werben, fo muß 
biefe* freiließ gefd)el)en, fo lange e$ nod) warm ift, 
beim fpäter wirb e$ (larr unb unbiegfatm ©ruue 
2Burf?e bmaijxt man neb(l bajwifd)rn geregtem @e* 
wurje unb Lorbeerblättern, jwifcfjen jwet flache Xeßer 
gepreßt. Äalbägefrofe, Äalberfüße, Hungen, ÄuttetV 
flecfe u. bgl. muffen weid) gefetten , bann abgefüllt 
unb mit ©alj, @f|Tg, ©ewürje unb Lorbeerblättern 
in beu Äeder gejtettt werben* Lebern fann man nur 
über 9Jad)t bmat}xen unb jwar of)rte ©afj; Dor bem 
(Stbxaxxd) werben jTe in SWtfcf) gefegt, ©oll ©peef, 
geräuchertes ober gefaljeited g(eifd) fcor bem fogenann* 
ten 9ln(aufen bewofjrt werben, fo taucfje man ed in 
feftarfe Sucf)enfauge unb faffe biefelbe eintroefneu. ©e* 
mufe, baß eö nid)t faule unb weife, wirb am jweef* 
mäßtgflen in ÄeUrrn aufbewahrt* 9lüben unb©auer< 
fraut muffen ofterö gereiniget werben. SBon 3W6elfif, 
ÄnoMauet) unb Sfjafotten barf man bie äußere ©djale 

\ • 
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md)t abnehmen; fte muffen »or geudjtigfrit moglicfyji 
gefdjufct, nnb in Heilten 25ufd)eto aufgefangen werben. 
3Dfef)t muß an trocfeiien Drten aufbewahrt, unb oft 
umgefefyrt ober nod) ^wertmäßiger, burrfjgejtebt werben, 
bamit baffelbe m'djt flocftgt ober ffompidjt werbe. 
SSon gpcrn fottte man nie große SSorratlje anfdjaffen; 
um biefelben bor gäufniß jti bewahren unb lange ju 
erhärten, (leeft man fie fo in* ©ctreibe, ober in fet* 
nen ©anb , baß ffe bartn ganj uerbor gen (Tnb. — 
Sd-mafj btmhvt man an fübfen Orten in irbenen 
Stopfen, unb 25utter in i^orjeHangefdjirrcn; größere 
Quantitäten berfefben wiefeft man in eine, mit frfr 
fdjem Sßajfer angcfeudjtete ©eröiette, ober in ein an* 
berei feincned Xurf) , welches fejt gufammengefdtfagett 
wirb. UebrigcnS ijl eö m'djt ratfyfant, SSutter in ju 
großen Ouantitäten anjufcfyaffen, benn (Te wirb balb 
ranjig, bitter ober fauer, bagegen (ji ba$ 2lbfdjopf* 
fett jum SSerfodjen feljr ju empfehlen, unb beffen ©e* 
brauet) oft jenem ber 23utter unb beö (gdjmafjea wx* 
jujieben. 

9Rau fetfte glauben, eö gäfte gfeid)*>iel, wefd)' 
£ofj ober SBaffer beim Äodjen angrwenbet würbe, 
borfj ifl bem m'd)t affo. SOBoBte man j. 23. ju einem 
gpteäbraten geuer mit weidjem £oIj aumaerjen, fo 
würbe Der S3raten fammt ber Sauce nidjt nur öon 
r ten tyäujtg abfpringenben Äor)Ien aerborben werben, 
fonbern er wmbe fetbjl m'djt einmal leicht aufbraten. 
3m allgemeinen i|t partes, üiäbefonbere Sudjen * ober 
23irfenfjor$ jum Äodjen auf offenem #erbe immer ba* 
»ovjüglidjffe, benn mit »eidjem #oIa gewinnt man 
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jwar ein fdjnetteö unb Ijett flacfernbe* geuer, mit 
hartem bagegen eine langer anf)altent>e unb bei »ei> 
tem größere £ifce gewahrenbe ftfamme. 3«m £eifcen 
ber Sratöfen fann man aHerbing* wetcf)e* £ofj, ober 
auef) felbjt fogenannte 2of)fucfjen (?of)f<ife) fcerwenben. 
Um fyoli ju fparen, muß man übrigen* ba* geucr 
md)t ju frutye ahmacfjen, um jene* nufjt uimotbig ju 
üerbrennen, 9fucf> iwtfc^en weichem unb hartem Söajfer 
ftnbet ein mächtiger Unterfd)ieb ftatt. 3u #iilfenfruc(j* 
ten unb gifcf)en barf burcfyau* fein harte* SDBafier gc* 
nommen werben, benn jte würben t'n bemfefben felbfl 
beim anhaltenbften Äocfjen nimmermehr weiefc werbe:?. 
3um 2Bafrf)en beö gleifdje* unb ©emüfe* (atitt man 
aber ijaxtti ober weiche* 5Baffer fcerwenben. 3n utan* 
etyem 2Ba|fer focf)t ftc^ ba* greif* ganj rotf), wenn 
ba* erflere namtuff ju Diele ©atyetertheife enthaft, unb 
tiefe* Sßajfer ifl e*, welche* jum Äocfyen ber £u(feu> 
frfid)te gar ntcfyt t>erwen&et werben fann. ©ute* 
SBajfer überhaupt muß ftcfj Kar, ohne garbe unb ®e* 
fcfymacf barfiellen, leidjt am ©eroicfyte feipn, unb, 
wenn man e* rutteft, perlen werfen. SWobrige* ober 
unreine* SBaffer wirb Derbeffert, wenn man in bem* 
felben mehreremafe glubenbe* Sifen ober Äol)(rn ab* 
lofcfyt, unb nod> fc^tteder gelangt man }um 3 werfe, 
wenn man ein @Ia* guten 33rantwein* t'n flechte* 
SGBajfer gießt, welcher ba* Unreine ju SBoben . jtylagt» 
Unter „@ift" serftebt man alle* baöjenige, wa* 
ber ©efunb^it nacf)tf>etlig (fl, nnb beim ©enuffe, mehr 
ober weniger fcffitell, fcfjroerc Äranf^eiten, ober gar 
pIo$ricf)en Xob erjeugt. SBon ber SorjTctyt, welche bei 
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Fupferitett unb Derjfitutett ©efcfjtrren angewenbet wer* 
ben muß, war fcfjon oben bie 9?ebe unb eö fann 
biefe JBorffcf)t in bec Xljat nid)t leicht ju n>ftt auSge* 
beljnt werben. Slußerbem wirfen ali fcfjarfe ©ifte: 
pfeifet) unb SKÜef) t>on franfem Siebe, ranjtger ©peef , 
ranjige SWanbeln ofcer rasige ßele, fcerborbene ©per 
unb Sarbeiirogen. Schwimme erfdjet'nen alö Der« 
tdd)ttg, wenn fTe mit fau(icf)em ©erudje, eine fdjwarj* 
bfaue^ grftne, ober bunte ftaxbe aerbütben, tut Sto* 
cfjett t>art werben, fdjr fiebrig anjufüfylrn ftnb unb 
ficf) burd) t)0f>e Sttefe au$jeid)neu. STOan muß btefel* 
ben nebfl einer weißen 3»t>bel fodjen, unb wenn 
tte festere fdjwärjlid) wirb, unterliegt eö feinem fer* 

t 

nrren 3weifef, baß (Tcty unter ben Schwämmen giftige 
befutben. 3lud> Stnfeu unb anbere £ülfenfrud)te 
muffen fefyr forgfdltig auögelefeu werben, weil t>er# 
fcor6ene Äörner, wenu fie mit gefoetjt werben, auf 
unfere ©efttnbtjett feljr nactytfyetftg wirfen fonnen. iln* 
ter bte fdjablidjen unb fef)r gefa^rh^en ©ewadjfc, 
tte fTcf) tu unfere Äüdjengärtni etnntften, geboren 
jwet Slrten ©Sterling, bie ficf) aber burrf) t'bren m'djt 
ganj reinen ©erucf> öon gefunben SBurjelu unterfcf)ei< 
ben, unb wefcfje eine &er(tanbige unb sorftdjtige 
d)tti balb unt> leidjt wirb nuterfrfjetbert lernen, äffe 
©emüfe muffen übrigen* fef>r forgfdfttg gewaföen 
werbeu , in^befonbere wegen be$ 9Wef)ftbaue* , ber öf> 
ter« auf ben 53(attern liegt «nb ber ©efunfctjeit fefyr 
nadjtfyetKg werben faun. Slud) ein <2tücfcf)ett Äalf, 
wenn eä fltf&Bffl unter bie fodjmben ©peifen geriete, 
würbe heftige Äranfbeiten tteraufaffem 
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Um gute unb ffare (Suppe überhaupt jn erfjaften, 
muß man ba« gfn'fcf) itt faltem Söaffer anfriert, n>eiC 
ed auf biefe STrt eljer n>et^ wirb. SBiO matt ba* 
2ßeid)tt>erben nod) mefjr BefcfKeumgen, fo legt mau 
ein ©tutfcfjett Grifen ober ©fa« bei; burd) ju m'elc* 
2Gafcf)en unb SBäffern fceriiert ba« ftteifcty f*to*H be* 
(len ©efcfjmacf. 33etm STnfefcen nrirb ba« greift »er# 
t)ä(tmßmäßig gefafjen. 33e.gütnt ei ju (leben, muß 
man e$ fleißig abfd^äumeit unb fogenannte« ©rune«, 
ali: «PeterfHie, $orri, «pafttnat K. beifügen. 9lad) 
einigen <5tunben wirb ba« gett abgefdjbpft, inbeffett 
muß baö ftUtfd) immer fangfam fortgeben, unb juge* 
becf t bleiben , fon|t perKert ftd) bie Suppe unb mit 
üjt ber bejle ©efcfymacf. 

Sei ben ©raten i|l jn erinnern, baß Äalb$<, 
SammS* uttb ©eflügeibraten nid)t |u Diel gen>afcr)en 
. unb nid)t ju frut> etttgefafien »erben burfen, bentt 
baä ©afj jie()t ben beflen ©aft au$. 3e langfamer 
gebraten wirb, betfo fafttger unb mürber wirb ba* . 
gtetfcfj. 2)ie SHofjrbraten muffen öfter« umgewenbet 
unb gefcftmiert, ober mit tyrer eigenen @au$e begoffen 
werben; baffelbe i(l audj unb jwar nod) in erstem 
©rabe bei ben ©pießbraten erforberfidj. 

9Ref»re ©emufe, ali ÄotyC, ffiirfcfjtng, Äo^rabi 
u. bg(. inöbefonbere wenn fte fcfjon ait ffab, muffen 
»orerfl bland) irt, b. f>. uberfotten, bann mit fru 
fd)em ffiaffer abgefdjroemmt, unb hierauf erft gebun* 
ftet werenb. »uf biefe ffieife »erben aucty ©pargef, 
Efumenfof)! ober Sarfiol uttb <£pinat im ©arjwaffer 
juoor übcrfotten, toai aber in feiner effernen Pfanne 
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gefiebert fcarf, weit in berfelben Slleö fcf)tt>arj wer* 
ben tt>ürbe. 

SWe §ulfenfrucf)te , fr'nfen, 23obnen, (Srbfen fmb 
tu fnfcfjem SBaffer anjufefcett, unb werben eher im 
gfu{5* ald im 23runnenwajfer weief). Slucf) ®d)necfen 
fegt man mit faftem SBaffer an. Sitte ©attungen 
gifdje, außer beu blau abgefottenen, muffen üor bem 
Äocfyen gut eingefafjen werben* 



(Sine waefere £au$frau fotl barauf haften, baß 
bie jum Grffen einmal beflimmte ©runbe genau einge* 
halten werbe unb foK bie ©uppe mit bem ©foefen* 
fcf^fage auf bem £ifcf)e flehen. — Sluf bem £erbe U* 
finbe ffcf> (tetö ein £opf mit reinem beigen Sßaffer 
jum Tibfpubfen ber Äochlojfef, Äüchenmeffer, ©abeitt, 
unb Äüd)engefcf)irre unb jTnb lefctere, nach gemachtem 
(Stbxand) unb t>oHjogener Steinigung, immer balb m&g* 
Kdjfl wieber an bie für fte bejttmmte Orte ju bringen. 
— Sie Äiichentücher muffen täglid) rein auögewafchen 
werben unb burfen in ber Äüche burchauS feine ©petfe* 
Slbfdtfe ober Unratb gebufbet werben, ©chube, <£tie# 
fef, (Schub* unb ßfeibcrbürflen geboren feineSwegö in 
gut eingerichtete Äucben. 

Sine tbatige ß och in befdjaftigt (Ich Slbenbö gerne 
mit alferfei aSorridjtungen für ben anbern £ag. 2>urcf> 
befonnene« Vorarbeiten werben bie JTüchengefdjafte 
überhaupt febr erleichtert. Sieben einer üJlenge anbe* 
rer geboren unter biefe Vorarbeiten, j. 33.: baö Sluö^ 
lefeu unb Peinigen ber £ülfenfrü(f)te , ba$ SSäben 
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unb 8lufrei6en be« 33robe$, ba< yut}tn be* ©emufe« 
unb (Satati, t*ai 3ucferm6rtt, ba* 3uvtct>tcit ber 
Äarfronaben ic. 

2Bir $lanbm, baß biefe furigefaßfen, aber recfjt 
eigentltd) aud bem Äiidjenleben, wfcf: e* tjl, gc> 
griffeneit Snbeutungen genügen burften, jeber HrifJ&e* 
gierigen Äoc^ülertn ein 33i£b &on ben flftd>enar&ei* 
ten unb bereit t)a(lanbtg(ler Sernc^tung im Allgemeinen 
beiju&ringen, unb nod) einmal »ieberfjolert »ir eö: 
Orbuung, Stein Hdjfeü, ©parfamfeü unb 
fluge «eobacfjtung ffnb Stugenben, tt>eld>e ffcfi 
eine wacfere £öcf)ttt *>or allem anbern iuerjl ja eigen 
machen muß. '/•<"... 

I. 

* . • 

0 u p' p * it. 

A. $(etfcf>ftUM»e!t. > 

1. ©ewöfjnlt^e gute gietf^fuppe- 
Örüt etucf SRinbflf(fd) »on erforbrrlic&em Umfange 
wirb in faüem SBaffer an« fteuer gefefct , unb i(t, um 
rfne gute ©nppe ju erlangen, magere« gfeifcf) »ov* 
jügficfier afö fettrö. Sluf ein ©tftrf »on 2 6«"s$fb. 
fönnen 3 bi$ 4 9Raß 2ßajfcr genommen werben. 
UebrigenS fe()e man bi'e bereit« oben Seite 9 gegebene 
Anleitung. 

2. ©n'eöfu»¥>f mit gieifdjbriifie- 
Sine «Waß gretfdjbru^e wirb fn einem Zopfe jum 
geuer gefefct; wenn ffe fTebet, nimmt man einen ©djöpf* 
loffef »ott fyerau«, nnb leert eine untere 5£afie fyalb 
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»oll 0'ncö langfam ttnb bei beftänbigem UmrifyrM* 
bamit ber ©rie$ tttcf>t ffumpig wirb , in bie 33rube. 
Snbeffen fcfclägt man in bie leere ©uppenfcfcüjfel ein 
<?9, berru^rt ci mit etwa* wenigem f altem ffiaflfcr 
unb gießt na(f> einer falben ©tunbe bei fortwähren« 
bent SWityten bie ©rteSfuppe auf. 

3. ©raune 3uö< (©*&*) ober Äraftfuppe. 

Sluf ben ©oben eine* Stiegel* legt man ©Reiben 
frifcfteu ©pecfe*, nebft 3roiebeln unb etlid)en ©ewürj* 
nelfen (Wägerl). Sarauf fommen nun jn liegen ma* 
gere ©Reiben rofyen SWinb-, unb Jfalbfleifcf)e$, fyüty 
nerffeifcf) unb ein ©tucfcfyen ©djaffleifdj, nebft etlichen 
gelben SRitben, ^afiinaf, ^orri unb Sellerie, attei 
in «eine ©d>ni&eln gefcfjnitte«. ÜWan läßt hierauf 
ba$ ©anje, unjugebecft, fo lange auf ber ©lutb ab* 
bratm, bii bte 3mtebel am ©oben braun werben, 
worauf man gute §leifd)fuppe jugießr, unb nun Sittel, 
unb jwar jugebecft, einige ©tunben fangfam ffeben 
laßt, bamit e« nfcfjt trübe wirb. OJltt biefem 3u$ 
nun fann man alle ©uppen unb anbere ©peifen fräf* 
tigen unb ifl baffelbe bal)er bei ber fein er n Äocfteret 
fe^r not!)wenbtg. Ucbrigen* läßt fid) ba$ 3u$ ein 
paar Xage lang aufbewahren. 

4* ©uppe mit ©djntttttubeln. 

SWan fäütttt na<h 2erf)ältniß ber >)>erfonenjaf)l, 
für welche gefod)t werben fett, mehr ober weniger 
9Rebl in eine ©ctjüflel, unb rührt baffelbe fo au«efo* 
anber, baß fict) in ber ÜWitte eine ©rube bilbet, bann 
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fommt eine STOeflerfpifce aott ©al| unb et« ?offel fafrc« 
Söafier baju, worauf man fern £eig ju fneten an- 
fängt unb in bemfelben eüt ober ein paar Gfyer fcf)l4gt. 
3flt ein tüchtiger unb glatter £eig ju ©tanbe gebracht, 
fo bringt man benfelben auf baS mit ÜW*t)l bejtreute 
Äubelbretf, bilbet auö if)m eine längliche ftorm, fcfjnei* 
bet auö bfefer mit bem SWeffer ©treiben, wefcfje in 
bem 9Jtef)l gewenbet unb mit ber b&lsernen Slubelrolle 
(9lubelwalcf)er) fo bünn alä moglicf) gewaldjt »erben. 
£ie alfo erhaltenen bftnnen runben gfecfr n muffen etwas 
auötrocfnen, werben bann gerollt unb mit einem fcfjar* 
fen SKejfer ju feinen Rubeln gefcfcm'tten, tnbeflen barf 
ber gerollte Xet'g nicfjt im geringsten gebrucft werben, 
bamit bie SRubeln nicfjt jufammenffeben. <5nblicf) wer* 
ben bie fertigen Rubeln auf einen großen fyofjernen 
Äucfjenteaer gebracht unb nun langfam in bie ftletfcf)' 
bruf)e eingerührt , in ber jte aber nid)t ju lange fo* 
d)eit bürfen. 

5. SHeUfuppe. 
©ine t)anb&oH Stete, ober mel)r ober weniger, je 
nacftbem man bie ©uppe bicfer ober bunner tjabtn 
Witt, wirb forgfaltig auägelefen unb gewafcfjen unb 
fofort im Stopfe mit ber jiebenben gletfcf)bruf)e an« 
geuer gefefct. SWau laßt ben SKet$ eine ftarfe ©titnbe 
lang focf>en, gibt ©rüneä ju unb x\x\)tt bie ©uppe 
öfter* um, bamit jTcf) berSWei* ntc^t anfangt. SBenu 
bie gleiföbritye nicfjt fett ifl , fann man ein ©tftcf* 
d)eu Sutter baju geben , uub 9Ru$fatnuß barauf reu 
ben. 3« ber Wetöfuppe pflegt. man bei Xifdje aucf) 
geriebenen ^armefanfafe ju reichen. 
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6u.7. © erjten* unb gfecfletnfuppe. * 

üWait bereitet jur ©erften* ganj benfefben £etg 
wie jur ©cfjnittnubefafuppe (man fel>e oben 9ir. 4) 
unb muß ber £eig mit bem SBtegenmejfer Hefa jcr> 
fdjnttten unb ofterd mit ÜRebl betreut werben. 3ur 
giecfteinfuppe wirb ber £etg nicfyt fo ganj buittt au£* 
gercafcfjt, unb mit einem eigenen 9täbd)ett in t>ier# 
ecfige gfecf (ein getljci'ft , n>elcfje nacf) unb nacf) tu bte 
beiße gfeifcfjbrüfye gebracht werben unb etwa* länger 
focfyen muffen af$ bte SRubefm 

8. Ärauterfuppe. 

ßorbelfraut, Sauerampfer, ^eterjHfenfraut, <5pt* 
nat, junge 3im'ebefa, ^om, ^afttnaf unb junge 
©artenfreffe bilben bie #auptbeflanbtf)et(e biefer toobU 
fcfjmccfeuben unfr außerft gefunben ©uppe. Die ge* 
nannten Äräuter unb *PfIanjeu »erben redjt rein ge# 
roafcfjen unb mit bem SBiegemeffer fein gefcfjnitten ; 
hierauf wirb ein Xtegel mit 93utter ober gutem SfinbS' 
fett unb einigen Soffefn Boll feinem üflel)(e aufgefegt, 
wefdjcö man anlaufen unb bann mit ben jerfdjnitte* 
nen Kräutern nocf) eine ffietfe bünftett läßt* Snbltcf) 
füat mau baä ganje mit gfeifcfjfuppe auf, unb ragt 
e$, a6er ntcfjt ju fange, auffieben, mü fonjt Die Sräu* 
ter tyre garbe öerlieren. SSor bem SJnric^teu fdjlagt 
man et(id}e ©ierbotter mit ttwai faftem Gaffer in 
einen £afen jufammen, unb fluttet et unter beftan* 
bigem 5Hut)ren in bie Suppe , welche über gei öfteren 
©emmeffcfjnüten angerichtet wirb. 

©nbitjien*, SBtrfdjtng* unb ©aueramp* 
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ferfuppen werben ganj auf biefelbe 8rt bereitet, 
nur baß bie Snbitrien fein (anglicht, wie jum (Salat 
gefänttten werben muffen* 

9. Aarffol* ober SBlumenf ot)lfuppe. 

SBier btä fünf Keine a3fumenfol)(|tauben werben 
mit groger Sorgfalt oon aßen f)üf jTgen XbetTen befreit, 
Hern flefdjnttten unb in gfeifdjbrüfje reefit wetcf) ge* 
foefit. Sie 23ruf)e wirb bann t>or ber £anb abgelaf* 
fen, unb ber Sfumenfol)l mit einem Stücfdjen Sutter 
unb ?Dlef)I (man fe5>e oben 5Rro. 8.) gebünjiet. £ier* 
auf wirb ber 23Imncnfof)l mit ber bei Seife gefegten 
Srübe lieber bereiniget unb mit fyutlangficfier gfei'fd)' 
fuppe aufgefüllt, auefy mit einem @p fricaffut (abge* 
fragen, m. f. 5iro. 8.) unb über gerojlete ©emmel* 
fdjm'tte ofcer eine anbere <?ütfage gegoflfeu. 

10. Äartoffelfuppe. 

SteicfiridjeS %ttt mit ^eterfffien unb einer £anb* 
t)oH 3wiebertt werben in ben Xiegel geworfen unb 
aefjt bii jefjn, in feine (Scfjeiben jerfcfynittene Äar* 
tofefn barauf. Sittel muß jufammen bünflen unb eö 
»erben bann nod) jwei ?eflfef t>off fetne* SWe^f baran 
geflaubt. '9Iacf)bem bad ©anje nocf> eine für je Seit 
geftanben, füllt man gute gleifcfjfuppe auf unb läßt 
ffe bamit üerfocfjen. SSor bem Slnricf)ten wirb e$ burrf) 
ein Sieb gefcfjfagen unb werben gebaefene, gewürfelte 
©emtnetn aW <?tnlage beigegeben. 



)igitized by Google 



— 16 — 

Ii. SJanabeffuppe. 

©eborrte ©emmelfcfjnittett, etwa jwei jjanbeuoff, 
»erben tu fjeißer gfeifcf>fuppe ganj unb gar ju einem 
bünnen 33ret geforijt unb bann baju etliche ffeüt ge* 
fcfjnittene 3nu'ebefa, in einem ©tücfcf>en gett ger&tfct, 
gegeben. 33or bem 3Inrtcf>tett fann man naef) SJeU'e* 
ben auf biefe Suppe fußen 3?abm gießen unb bicfelbe 
mit fein gelittenem ?aucf) betreuen. 

■ 

12. J?afer fcf)(etmfitppf. 
Sie #afergerfte, etwa trier £anbe ttoß, wirb 
in faftem SBaffer beigefefct unb gefotten, lud fte 
jlatf fcfjleimt. Sie ©er(le wirb bann ferner gefabelt, 
enblicf) burefcgefetet unb über gebähtem 93robe ange* 
rietet. Sie ©ertfe bleibt übrigen« in ber ©uppe, 
wedtje buref) etwaö ßttronenfaft pifanter gemacht 
wirb. 

13. Xrauffuppe. 

Stwa fünf ?ojfef feinen 9Ket)feö werben in einem 
Keinen Xopfe mit faltem ©after ju £eige abgerührt 
unb ein Gfy baju gefd)fageu. SttJeun ber £etg jum 
Saufen bünu genug ift, wirb er in bie focfjenbe gfeifd)« 
brütje get rauft, ©efct jtcf) ber Steig in ber ©uppe 
fogfetety ju Soben, fo tjl er ju bief unb muß mit 5ßaf# - 
fer Derbünnt werben, jerlduft er aber in ber gfeifif)* 
frrüfye, bann t'ji er ju bünn, unb muß noef) etwa« 9Kel)( 
angerührt werben, ©efafjen Wirb biefc ©uppe erjl 
»or iem Sluricfjten. 
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Rnvbel (Sit opftci n ober m ö j?e) * unb tinbcrc 

^tippeneiitfagett. 

■ ■ 

14. SB tt 1 1 e r f ttobeIcf)en (9locferf). 

9Han rübrt juerfl ein Stricf ©utter recf)t forgfäfc 
tig unb tüchtig ab unb fcf^tagt jnm Heine (Sper, eine« 
itaef) bem anbern, baran. Sann fommt ju ber abge* 
rührten 93utter fyalb Semmel unb tfatb mifyi Wltfy, 
©afj unb ein wenig 9Wuöfatblütf)e , borf) muß mau 
trachten, baß ber Xeig, ben mau bamit anrufjrt, nicfjt 
ju fe(l wirb. 9Wan laßt ba$ ©anje bann noc^ etwa 
jel)U 2J?inuten (leben unb legt bann batwn ganj Heine 
Änöbefci)en in bie (Tebenbe gteifcf>bruf)e. 

■ 

15. ©djtnf enfnobef. 
3« brei ober at'er aftge6acfenen unb tu Keine 
©tftefe ierfcfjm'ttenen (Semmern mengt man geraumer* 
te« pfeifet) ot>er ©ctyufen, Welver ebenfalls mit bem 
SÖiegemefiVr in ganje Heine etuefe jerfcfjm'tten wor> 
ben tjh din eruef Scijmarj wirb fofort jerfaflfen unb 
Ijeiß an bie aufgefcfjnitteuen Semmel gegeben, aud) 
fann man 9>eferjt(ie, getjuittfauefc unb 3wK&cf, alle* 
ffefrt gefdjnittar, baruuter nehmen. gerner feftfagt matt 
ac^t <S*>rr tu einen £afen unb einen ©poppen guter 
SKücf) baran ; nacf)bem bie Wild) mit ben (Spern abge* 
quirlt werben, fluttet man alle* au DaS aufgefömt* 
tene Srob unb greift, fafjt e*, giebt ein paar #anbe 
»oll 9Wet)l baran, unb (aßt e$ furje 3eit in biefem 3u- 
ftanbe fielen. ^)ro6ett>eife legt man eiueu Jluobel in 
flebenbe« 2Bafler; jerfä^rt berfelbe, muß mau nod) 
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mel>r 3Wel)l an bie Snbbcl rnifäcn, bii fte gauj biet* 
ben. ßrt»a eine 33ierte{ftunbe &or bem 3lnrtd)teu fdtfägt 
man bie ßnobel in ftcbenbeä ffiaflfer ein , fafjt ba« 
SBaffer unb lagt bte Änobef in bemfefben (teben. S3et 
bem Slnridjten nimmt man bic Änobel au* bem 2Baf* 
fer, bringt fle in frafttge gletfcftfuppe unb bann auf 
bte SCafrf. Um ali 9iebettfpeife ju Menen, »erben bie 
JfnJbel mit Sutter unb ©emmelbröfefa abgebrannt. 

"16. 2eberfn6bef. 

' ©emmel »erben anschnitten, toie gerabe bei 
Kr» 15. angegeben »orben; tum einem $funb £alb$< 
leber bie £aut fobann abgezogen, unb alles £autfge 
überhaupt forgfam entfernt; ferner »irb mit Änobfaudf 
(au$ mehreren ÄMjen bleibt berfelbe aber ein 9KaI für 
immer wrbannt), Zwiebel, SDlajoran unb 9>eterjftien 
bie Sebcr fein jufammengef^nttten. Macher brennt 
man tjetßeö ©djmafj an baö 23rob, legt ba$ ©e»ieg< 
te tu einen #afen, giebt 6 @ier unb einen ©poppen 
gute ÜKt(d) baran, qut(t cö ab, mad)t bamtt ba$ 25rob 
an uub nimmt ein paar £anbe ooü ÜRcf)( baju. 35a 
aber bie ?eber twn felber anjiefyt, muffen fofcfje Äno# 
bei *>ie( locferer ali anbete angemaßt »erben. ÜJlit 
bem dintodfen »erfahrt man toie bei 5Kr. 15. 

17. Abgetriebene Seberfnobel. 

©te ©emmei »erben ju Srofefn gerteben unb bie* 
fe in ©cfjmafi geroftet; übrfgenö nimmt man »eniger 
Wild) unb 9Kef)f; fonjl »erben fte, nur an gorm ftefr 
ner, »ie bte geberfubbel bereitet. 
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18. ©pecffnöbef. 

yjlan fcfjneftet ©emme( (wie bei SRr. 15.) bamt, 
tu Weinen SDurfefa, ein^funt) frtfcfjen ©petf unb baju 
3tt)tebel unb speterjtfte. Die ©peef *2BurMd)en lägt 
man tu einem Stiegel auf ber ©lutl) anfaufen, giebt 
ffe an baS anfgefcfjm'ttenc 83rob, nimmt bte erforber* 
licije Quantität (gier unb 2HiIcf), quirlt äffe« <!b unb 
»erfährt herauf wie, bei . 9Ir. 15. 

19. ©ne«f nobel. . . 

Sin tyalb »{erring SButter ober ©djmafi wirb mit 
bret Siern abgerüfjrt unb bann gefallen, gerner rufyrt 
man 8 bi* 10 «ftloffel t>oH 2Beijemnet)l mit gewieg* 
ten Sitronenfcf)aten barunter unb jwar fo, baß ber 
£etg bemale nod) läuft. Sföan legt barauf bte Hein 
geformten Äuöbef in bte febenbe grcifd)bru^e unb &er* 
fäljrt tote bei Är. 15. angegeben worben. 

20. 336f)mtfcf)e Änobel. . 

9?acf) fcfjon öfter angegebener 2(rt macfjt man mit 
ÜJ?ef)f, @iern unb etwas SWifcf) einen wetzen Xeig, 
unb werben an benfelbeu Dier in SBftrfel gefcfjnittene 
unb in Sutter gut geröfiete ©emmet gegeben. Die 
finobef werben groß, aber ntctjt runb, fonbern ecfirfjt 
geformt, unb wenn fte gut audgefoc^t jmb, wirb fjefge 
Sutter baruber gebrannt. 

■ 

* * • 

21. Äartoffef fnober. 

(Sin 9>funb gefottener, abgefcfjäfter unb mehliger 
Jfartof d ober Grrbäpfet werben gerteben , bann treibt 
man tn einer ©Ruffel ein \)alb <pfunb SButter ober 
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€cf)tnali barunter, fcfjlagt nacft unb nacf) fecf)$ bli 
ad)t dux barait, gibt geriebene ©emmelbröfeln unb 
gefiäubtc* SWeljl mit ©alj baju, mifctyt nod) grüne, 
Kein gefcbntüene 9>eter(tlten unb 3nwbeln baruuter 
unb mad)t bte Änöbel in gute gfeifcf)fuppe ein. 25a$ 
Uebrige wie oben. 

B- gafleitfitwen. 

22. (Srbfenfuppe. 

S8or 31dem werben bte (Srbfen fovgfam auägelefen 
unb meljre SWale gewafdjen, bann wir ftebenbem 2öaf* 
fer unb einem Stücfe <Scf)maf$ ober 23utter jum fteuer 
gefegt, »nfängli* fott man bie Srbfen nidjt gleich 
umrühren, weil ffe fonft gewbfjnlicfc l)art bleiben. 
SEBenn bie Srbfen eine 3ett fang gefocfjt &aben unb 
bereits beginnen weid) ju werben/ flecft man einige 
©etleriewurjelrt ju if)nen in ben £opf, welche biefe 
Suppe wol)lfd)mecfenber machen, al$ jebeö anbere ÜSur* 
jel * ober Ärauterwerf. SBenn bte <?rbfen enblid) ganj 
wetd) ftnb, werbeu ffe burdjgetrieben , unb muffen 
bann im Sßajfer nod) einmal aufliefen. Siefe Suppe 
muß gut gefallen werben unb außer beu gajltagen 
fann ffe mit fräfltger §leifd)brul)e angertdjtet werben. 

23. Sinfeufuppe. 

Die ?tnfen werben mit frifcfjem ffiajfer jugefefct. 
ÜJlan läßt fte wetd) fteben, fdjneibet ein paar (Stücf* 
djen (Sellerie fein gewürfelt auf, bunflet biefelben in 
SJutter wetd), gibt ffe an bte finfenfuppe, unb brennt 
<Te mit einem ©tnefe »utter, einem Söffet t>oll 9JW 
unb ein bi$cf)en 3 Wirbel braunlicf) ein, fugt bann 
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©arj unb Pfeffer unb ein wenig SEeincffTg bei, ragt 
atte« gut »erfteben unb rietet cnblidj bie ©uppc über - 
gebacfenen ©emmelfchnittctyen an. 

24. ÄrebSfuppe. 

» 

9lacfy Serf^Itniß ber ©afle ftebet man wenigere 
ober utebrere Äocfyfrebfe in ©al|wafler, löfet bie 
©d) weife unb ©beeren au«, flicht bei ben 2Cugen bi'e 
©alle au«, unb flogt alle* übrige im SWorfer «ein, 
nebft einem paar gebacfenen (Stern , etwa« gebacfenen 
©emmelfctynitten unb einem ©tücfdjen 33utter. 2)a« 
3erftoflfene laßt man mit SButter unb einem ?6ffel »off 
9Wel)I in einem Xtegel anlaufen, fuflt e« mit Harem 
Gfrbfenfube auf, laßt e« gut t>erfteben, treibt e« burd) 
ein ©teb, unb richtet bie ©uppe , nacfjbem ffe burd) 
©alj unb 9Wu«fatnuß gewürjt werben, ü6er gebaefe* 
nett ©emmelfdjnttten an. £ie au«gelofien ©djeeren 
|wb ©d)weifd)ett werben ber ©uppe betgegeben. 

25. 93renn* ober @tnbrennfuppe, 

fflKt einem ©lüefe ©d)mar| unb bret Soffel twU 
SOTebt macfjt man eine bunf et braune einbrenne, giebt 
fein gefcfyntttene 3n>iebefn mit einigen ©ewürjnelfen 
unb etwa« Äummel baju, gießt bann nad) SBebarf, 
wenn aüei bxann wirb, flebenbc« SDBaffer auf, faljet 
e« unb läßt ba« ©anje bicflid) einfachen. Snblid) 
wirb bie ©uppe abgefeit unb über £au$baefenbrob 
. ober ©emmel angerichtet ; Grim'ge geben and) noch einen 
?ojfef guten SBeütefjig ju, bod) fagt biefer hier bei 
weitem m'd>t jebem @efd)tnacfe ju. 
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» 

26. Gh'erfuppe. 

STOan trennt etwa eine flarfe 5Haß reine« SBafier 
nut Söutter itnb ein biidjen ÜRebl weiß ein, wurjt eS 
. mit ©afy, Pfeffer unb ein wenig SWuöfatnuß unb 
laßt e« auffocf>ett. Hann quirlt man tu'er bi« fünf 
Grier mit einigen Kröpfen falten SBafierö ab, gibt ba« 
eingebrannte SSafifer barem, quirlt ed noef) einmal 
unb ricfjtet fofort bie Suppe über gebabten ©emmel* 
fcfynitten an. 

27. SKilc^fuppe. 

QHi't etwa einer fjalben. *Waß 9iat)m ober gutdr 
5Milcf>, werben ein paar ßaffeelof eldjen weiße« ÜKebf 
unb ba« ©elbe eine« Grie« angerührt, mit ber Sßild) 
öollenb« buuue gemacht, unb 3ucfer unb 3intmet naef) 
SMieben unb (Srforberm'ß barunter gemifcfjt. $)at 
_ man bi'efe ©uppe unter beflanbigem Dtufyren auffleben 
laffen, fo wirb fie über ©emmeWIBurfel angerichtet. 

28. gtfcfffuppe. 

£er 23obeu eine« £iegel« ober einer SafferoUe 
wirb mit ©cfymalj unb fielen 3WebeIn belegt,. unb 
barauf fommen Keine ©tuefe Don öerfcfyiebenen §ifcf>en, 
Wie man fte gerabe erwarten fann, nebjt Hein gefdjnit* 
tenen gelben Kuben, ^ajtfaaf, Sellerie unb etlichen 
©ewurjnelfcn. 2)a« ©anje wirb herauf auf bie 
@(utl) gefegt, wo man e«, otjne aufzurühren, am 
JBoben fyübfcf) braun werben läßt, unb eö fyernacfj mit 
gutem Qrrbfenfube auffüllt. Gr« fann biefe ©uppe 
über gebautem Srobe ober einer aubern pajfenben Sin* 
läge angerichtet werben. 
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29. ©uppe öon SDeißbicr.- 

din Söffet *n>0 OJle^ toivb mit jwet (Sterbotteru 
unb einem ©poppen guter ÜWi'feft angerührt, unb eine 
t>ar&e ÜJiaf} 2Beiß*23ier mit einem ©tücf 3t'mmet unb 
Sucfer beigefugt. 2)(efe ©uppe muß unter beflanbigem 
Uutrufyren ein paar fogenannte 2Batter machen, tooxs 
auf fte über ©emmeI*2Bürfe(n angerichtet wirb. 

30. ©uppe^on 6raunem 33ier. 

SKan läßt in einer ßafterolle geriebene« fyaui* 
brob mit einem ©tucfe SButter rojien. hierauf gibt 
man braune« 33fer nad) 23ebarf nebfi einem ©tucfe 
3ucfer unb fein gefdjnittcnen (Sitronfcf)aIen barauf, 
faßt alle* iufammen gut tterfocfjen, unb Qicbt ei fo 
jur ZafeU 

31. SDBeinfuppe. * 

QRan rubre jroei ober brei Sierbotter mit einem 
«einen Söffet doH 9JW)l unb einem biöcfjen ffiajfer ab. 
hierauf gießt man jroet XfyeUe SDBein unb einen Zfyit 
SBaffer baran unb fügt ein ©tücfdjen Sutter, 3u<*er, 
3immet, ein paar ganje ©ettmrjnelfcn , eine ganje 
aWuöfatbrütfje unb etwa* gitronfcfjale bei. Sicfe 
©uppe barf aber m'cfjt ju fiarf focfjen, mit ftd) fon|t 
bie 5ßür$e t>erflud)tiget ; fie nrirb enMicf) über gen>ür* 
feite, unb in ©cf>maf| geröflete ©emmefflücfcf)cn an* 
gerichtet. — 2Iuf $nm' gterbotter pflegt man einen 
Keinen ©poppen ÖBein unb ffiaffer jufammen, ju 
rechnen. 
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32. Sfyocolabefuppe. . 

(Sin* !>aI6e SÄaß SKifcfy ober fußer Staadt (Jim 
bere nehmen ftatt ber <Mcf) SBein ober 3Betß*»ier) 
wirb betgefegt / unb wenn e« ju ffeben anfängt Dorn 
geuer weggejogen. Wncf^er ru^rt man, je nadjbem 
man bt'e ©uppe bttnn ober btrf ju erlangen toimfät, 
brei ober Dier Joffel t>ott geriebene Sfyocolabe unb 
audj etwa« 3udfer Ijtaein, «nb laßt ba$ ©anje beim 
geuer, unter beflanbigem Umrübren, etliche SBatter 
machen. 3nbeflfen jerffopft man jwet ober brei gier* 
botter mit einem ?offel frifcfjen SBaffer«, bamit (Te 
nic^t jufammen gerinnen, nimmt bt'e gtyocofabe *>om 
geuer, ru^rt bie Sterbotter bamit an, unb gießt bie 
©uppe enblicff über gebare« weiße« 2*rob. / 

33. gifcfyrogenfuppe. 

SWan laßt einen gefottenen unb fcerrufyrteit gtfeff* 
rogen in burcfjgefetter bunner (Srbfenbrulje (Teben unb 
giebt bann ein 6töd>eit Pfeffer, Sngwer unb SWu«fat* 
ituß nebfi einem ©tucfcfyen 93utter ju» SDBenn aKeö etwa 
eine SBtertelfhtnbe gefocfjt tjat, fo rtcfjtet man bte 
©uppe über in ©cfjmaf$ gerottetem weißem Srobe an. 

34. galten* SSanabelfuppe. 

23röfefn üon ©emmel ober £auöbrob werben mit 
IButtet ober ©cfymalj bräunttefj gero|let, mit Srbfen* 
fub aufgefuttt unb bann an« geuer gebracht. S3or 
bem Starteten quirlt man Dier <?ierbotter mit ein paar 
?bffet »ott fauerm Stafjm ab unb gtebt e« unter be* 
flanbtgem Stufen in bie ©uppe. 
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Ättöfeel unb anbete paffettbe (gftttlagen jtt 

bett 3<tftettfuppeit. 

35. 5aftett'<5emmclfnober. 

3u f wrtf aufgefcfynittenen (Semmeln brennt matt 
©dSimarj ein, unb fctylägt acfjt bi* neun <?ier unb nur 
fo b(e! 9D?el)I baran, baß jTe jufammen Raffen, bantt 
feftfagt man e« in (Tebenbeö gefafjenej SEBaffer ein. 
SBejTfct man frtfe^e ©<f)Wamme, ßfjampignon* ober 
aWordjefa (3Wauracf)en), fo pufct man biefelben fcf^oit, 
ftfjneibet fee fein, bunftet jTe mit SSutter fn einem Zic 
gef, flauet ein wenig SD?ef)I baran, giebt etwa« ffeirt 
aefcfjnittene« «peterjTiienfraut baju, laßte* bunjlen unb 
gießt (Srbfenbrittye baran. 3?un laßt man bie ©uppe 
noef) einmal aufjTeben unb richtet fie fofort über bie 
ÄnöbeJ am 

36. ®ebacfene (Jrbfen in bie ©uppe. 

2Wan mad)t einen Sranbteig, unb fefct ÜJWdj mit etV 
nem Keinen ©titcf Sutter auf$ geuer \ wenn ei (lebet, giebt 
mon 9D?unbmef>t baju, baß ei ein bicfligter Xeig wirb. 
SWan troef net biefen auf ber ©fatlj ab, unb bringt 
ifjn in eine tiefe ©Buffer, fdtfägt fünf ober ftäfi er* 
wärmte @ier brau, jlreMjt ben Xeig auf einen umge* 
festen Keffer, formt barau« Keine runblicfje S3r&cf* 
d)en, wie grbfen, nur ein «ein wenig großer unb regt jTe 
in ba$ nfcfjt ju Ijeiße ©d)marj. SWan muß ba$ 3>fann# 
d>en fortwafjrenb rutfern, bamit bie fogenannten ge* 
baefenen (ivbilein jTcfy immer meljr runöen unb mög* 
Jicffft tfeid) braun werben, bann nimmt man jTe mit 
einem ©etyßffe! auf einen 2>urcf)fcf)rag unb ertjaft jTe 



mxm. 3B\H man anrieten, bringt matt f!e in bie 
©Ruffel unb gießt gifcfjfuppe (man fefje Kro. 28.) 
baju. 

37. Äaöfnöbelcfjen. 

9Ran reibt trocfenen Äafe unb riitjrt tyn mit ei* 
nem ©tucfe SSutter flaumig; jttm jerquirfteCfer toev* 
ben lattgfam hineingezogen «nb mit feinen ©emmeO 
brofeln, ©alj unb etttaö 3Dlef)l ju einem Xeige ange* 
macf)t. SWan formt bie Änobel nic&t großer nn'e IM* 
ne Sfe^fel , focf)t fte in jtebenbem SBaffer auf, nimmt 
jie bann fyerau« unb rietet jle mit focfjenber, ffarer 
@rbfenbrüfje an. 

38. Motfje Ärebgfnobelcfjen. 

SWan ftebet jefyn bis jmolf föone jtrebfe in Sali* 
ttaffer, fonbert baö gfetfcf) &on ben ©djweifen unb 
©cfjeeren ab unb fyaeft e« ganj Hein, gerner n>irb 
baö SJeßte &on ben ©cfyafen geflogen, tnSJutter gerö* 
Jiet unb burd) ein Seinentuc^ gepreßt. 3u Iefctewt 
nimmt man nun baö jerfyacfte Äreböfleifcf}, nebft einer 
#anb&oH Semmelmehl, bann ein n>em'g ©afj unb 
5Wu$fatb(utI)e unb ru^rt 3We$ mit einem @i ju einem 
£eige, auS wettern man Heine Änobef, jum (Sinfegert 
in bie jTebenbe SSritye, bittet* 

; 39. 5ßeiße gif*! nobelcfren. 

2>ie ©raten werben forgfattig auö bem gifcfje 
(man 6enu$t t)ieju ganj gemofynKctje, felbft ÜBeißftfcffe), 
genommen, baö gtfcfjfleifcf) aber wirb fefyr fein mit et* 
toai ©troncnfcfiaten jerfyacft; ferner ruffrt man ein 
$aa* Söffet *oH 9Ktfcf) ab, fcf)fagt swei gier baran, 
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befireut ti mit ©emmelmef)(, worauf ein wenig jer* 
raffelte 33utter gegoffen wirb, fügt nocf> @arj unb ge* 
rtebene ÜWu$fatnuß baju unb ruljrt atteS wol)t bur<fc 
einanber. Kacf) efiter SEBetfe bifbet man ani bem aU 
fo cittfianbenen Xeige bie Äno&eftfjen, wefcfye üt bie 
ftebenbe 33ruf)e eingelegt unb tit berfelben itocf> eine 
fßi'ertelftunbe geFocfjt werben. 

II. 

SCntoetfitttg, 3tm&fletfrf) auf »erfötebene 
5Crt jit bereiten, nebfl 2litfftfl)tititg mcfytev 
Itfeju paffenber warmer tmb faltet <3aitcem 

ttorfrtttnerung. 

9Mtft atte Mtnbfreifc^Huefe (Tnb gießen (Statte* 
unb gletcJ)' trefflichen ©efcfjmacfeö. 3e fJetfcf>fger unb 
mürber, bejlo beffer jtnb in ber Siegel bie ©tucfe. 
Uli befonberö auggejeufjnet würben t>on berühmten 
Äocfjfunjllern &on jetjer gerühmt: ba* gif et, ber ? un* 
genbraten, bie Senben, bie bebecfte Wippe, 
bie 3wergnppe, bieScfjweiffcfyale (ba$ ©cfjerjO, 
ber bicfe Jftabel, bie 9iofe unb ber Sruftfern. 

Snbeffctc mu$ jebe$ ftittbfTeifd)j*udf ofjne Untere 
frfjieb aor ber eigentlichen 3uricf)tung mit einem ©tu* 
de #01$ ober anberm paflenben Snftrumente tüä)ti& 
geblaut ob^r geffopft werben, woburd) ei eine 
ganj eigentümliche Sföurbe erfangt, obue an (Schalt w 
verlieren. Uebrigenö barf baä gieifcf) nur ganj lefcfjt 
abgewafc^en werben (mau fcfje oben Seite 9). 

2* 

\ 
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40. 9Knt>> ober £>d)fenffe ifd) au fieben. 

Sluf ein spfunb Sitnbfieifd) rennet matt ge»of)n* 
Itd) i' s ÜBaß SBajfer unb auf brei g)funb gfeifd) eine 
f(r{tte £anbt>otl <Sarj. SDtan Rubelt jwecfmaßig, 
wenn tnau gleit!} SlnfangS ba$ greif* t>inrättgrtc^ faljt; 
benn wenn man er(l nadjfjer vneleö ©al$ beigiebt, fo 
n(mmt ei ba« g(etfd) m'd>t mefyr an, unb ei wirb 
nur bie S3rüf)e ba»on Ijerb. SEBentt ba« gfetfcf) ju 
fieben beginnt, muß man eö mit bem ©djaumlöjfel 
fortwabrenb abfdjäumen, fonfl wirb bte 93r&lje nid)t 
$elt. SÖcnn bae" gleifd) f)inlangltd> a6gefd)äumt wor* 
ben t'ft, fann man ©eiterte, Saud), ^eterfUienfraur, 
^aftmafwurjetn , aud) eine gelbe 9iü&e nebjt einem 
©tütfdjen gaujen Sngwer mitfodjen raffen, um ber 
23rüfje einen guten ©efdjmacf ju ge6en. ÜBitt man 
bte g(eifd)britt)e redjt fräftig unb fd)matf()afi baben, 
fo gie6t man gleid) beim 3ufe&en einen Äalböfnodjen, 
ein ©tücfd)eu £ammelfletfd) , ein ©tutfdjen SWtnböie* 
ber unb SDtiij baju. Sie gieifd)6rül)e, in werter 
SBurjeln mitgefotten werben ftob, räßt ftd) nur im ©in* 
ter, nid)t aber im ©ommer aufbewahren, weil jce halb 
fauer wirb. ÜBttt man aber bod) ben ©efdjmacf »Ott 
. ben ÜBurjeln in ber gleifd)brüf)e ttaben, fo faßt man 
bte ÜBurjeln in einem Keinem ©efaße ffeben, unt> 
fdjopft «aß bemfe!6en nad) Sebarf für ben großer« 
©uppentopf. — @in ©tücf gieifd) »on »ter $fun* 
ben muß brei ©tunben lang forfien ; ifi es größer, 
muß e* langer, i|l e« f (einer, nicfjt fo lange fiebert. 
Slnbertfjafb ©tunben, be»or ba$ gletfd) ganjltd) gar 
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wirb, unb efye matt ba« ©rune ^inefn tljut, fdjopft 
man, mernt bie 33rul)e $u fett ifl, fo uiet al« notl)ig, 
t>on bem gette ab unb füllt bett Xopf nneber m it f)et# 
fem SBajfer auf, bamtt er nid)t jerfpringt. gut eine 
crioacfjfene ^erfoit rechnet matt gewofynlufy ein Ijalb 
$funb gleifö. (9Jtan fetye aud) oben ©eite 9). 

41. ©emöffnrfdje* Boeuf ;i la modo. 

<Sin magere«, gefallene*, mit Keifen, Pfeffer »♦ 
tgl. geuzte* ©tuef Minbfleifct) »>irb nebft Snitbetn, 
gelben Stuben unb einigen Lorbeerblättern in ben 5£ie* 
gel gebracht. 8Wan giebt guten ©fjTg baju unb läßt 
ei mit einer £anb »oH geriebener SBrobrinbe t>erfo* 
<f)en. (Snbltcf) giebt man ei mit ber ©auce jur £afef* 

42. Stüter Stofibraten. 

@in fcfyoneS SHippenfiucf wirb jerfcfynttten, unb 
getfopft ttu'e Äarbonaben (m. f. ben Slrt.), bann fpieft 
man ei mit Änoblaucb, faljt unb pfeffert es, bringt 
c* auf ben Kofi, laßt e* auf betben Seiten über fiar* 
(er ®{utt) braten, betraufeit e$ mit SButter unb giebt 
ei in feinem eigenen ©afte jur £afef, 

43. Beefsteaks ober rufftfcfjer JSraten. 

SWan jiefjt bon einem guten Hungen * ober ?en# 
fcenbraten bie £aut ab, fdjneibet tyn in ftngerbicfe 
©cfjnifce ober ©cf)ei6en, faljt biefelben, taucht ffe mefj* 
rere STOale in jerlaffene SButter, unb btatet fle auf 
beiben ©eiten auf bem Stojte über flarfer ©lut^, bis 
ffe gar, aber boefy no* redjt faftig fTnb, bann rietet 
man ffe appetitluf) auf eine platte unb ftreut geriebe* 
nen Äreen ober ÜWeerrettig baruber. 

* 
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44. atfttbfleifdj in ber Braise. 

Wadjbcm ein fcf»6ne* Stippen* ober ©cfjatenfiucf 
totid) gefönt würbe, laßt man gute« DtinbSfett in et* 
Her gafierolle fjeiß »erben, giebt 3 bt'S 4 gehaltene 
3wiebefa, ein $aar gelbe Stuben, *pafttnaf ttnb ©et* 
lerie neb(l bem SRutbftetfrf) üt baö ©efdjirre, unb laßt 
baö greift bunjten. S3e< bem Sfnricfjten bringt man 
ba« gtippeuflucf auf eine platte, unb bie äßurjeln 
fammt bem wenigen babei beftnblicfyen ©afte baruber. 

45* Rostbeef, ober engltfcfyer Sraten. 
<Si gebort baju ein treffe« 3tucfenjlucf *>on 
wenigfienö fteben bis act)t $funben. SDtart l)acft ba$* 
felbe ber Sange nacf) tfout ©ratfye, Ijaut bie ©ratf)* 
beine ganj weg, Wopft ba* greift tüchtig, baß ei 
mür6e wirb, friert ei k>on ber obern ©ette mit ©pecf, 
unb beflreut e$ mit etwa« ©alj unb 3ucfer, wie aucfj 
mit feinern Kräutern j. 23. SBurgunberfraut, X^mi^ 
an jc. 3n biefem 3ufianbe unb mit einer SBoutetffe 
guteu 9tf)einwein, ber aber u6er ba$ greift gefjeit 
muß, aufgefüllt, laßt man atfe« eine öotte 2Bocf)e |te> 
fyeu* Snblicf) wirb ba$ Stofl&eef langfam unb wofyl 
ganje fecf)d ©tunben lang am ©pieß gebraten, unb 
mit bemfelben ÜBeine begoßen, in welcfjem ei elje&or 
gelegen. 3ur ©auce aerwenbet man nocf> ein gute« 
©laöcfjen SBein nebfl ben oben angefügten Ärautern, 
aucty giebt man einen Söffet Äraftfuppe unb ein ©tucf* 
d)en auf einer @ttrone abgeriebenen 3ucfer baju. Sie* 
fe$ alle« wirb jufammen gut aufgefocfjt, bann auf bie 
platte gegojfen unb ber Sraten oben auf. 



46.?ettbettfitttf, n>te^>afeit braten |ugeric^tet, 

<?in abgezogener 8enbenbraten hn'rb n>ie ein #afe 
gefafcft, gefabelt, gwurjt unb mit wenigem (gfjtg in 
ciitcr Statae auf beiben (Seiten gut gebraten. Sulefct 
gießt man fauren 9tat)m baruber unb laßt ben 33ra* 
ten furj aber f)inlängKcfy einfachen. <Si *>erftel)t jtcfy, 
J>aß befot Slnricfjten bie 6auce über ben SSraten gegof* 
fen nu'rb. 

47. (&ctübl)ttlid)ei, faure« Jfiinbf leifefy. 

3n einem mid) gefpttenen ©tuefe ©c^wei'ffc^afe 
töirb gett im Xiegel jerlaflen, etliche Sw'ebefa nnb 
(Sfjalotten barin ger&flet, *>a* ©anje herauf mit 3Wei)t 
fceffreut, unb n>enn e3 gelb n>irb, giebt man noef) ein 
yaar Soffer 3«cfer baju, meiner eine braune garbe 
mac^t. Qnbüdj gießt man einen guten fjatben Scfjop* 
pen 3fcifcf)britye et»a$ SöeineffTg mit ©arj baju, 
fugt einige Sitr onen j cfjeibcfteu baju unb laßt aUeö Der 
bem Sfaricfjten nocf> eine tyalbe ©tunbe auffegen. 



A. aßame Saucen. % 

48. £rauter*@auce. 

Smiebel unb beliebige tyiejtt geeignete Ärauter al* 
3. S3. SBertram, Samten j (Sauerampfer , 9>eterjUien* 
fraut unb SBaftlifum werben fein geförntten unb ju 
einem ©tucfcf)en jerlaflenen $ett ober Sutter in ben 
Stieget gegeben, ©ie »erben ein bi6tf>en aufgebunjtef, 
mit 9Re$[ gejiaubt unb mit SDBeineffig unb gfeifdf»britf)e 
aufgefüllt; bann nurb bie ©auce, bi$ fie ganj 
bicflid) i(i, eingefoc^t unb enbKdj auf f (einen Slfffetteit 
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ferfcirt. 3m SBtnter muffen geborrte Kräuter bie QteU 
U ber frifcfjen erfefcem 

49. 3wie6et>©auce. 

3Wan rofiet eine Keine £anb *>oK 3wiebet in gett 
mit 3ucfer, fugt ein paar Söffet &oH 9Wef)l bef, ruf)rt 
alte« wofyl um unb gießt enblid) itoct> ein paar Söffet 
' aoll guten SEBetnefiig unb einen ©poppen gretfcf>6ru^e 
baju. SEBenn bie ©auce ficf> bicflicfc gefönt bat, wirb 
fie angerichtet. 

50. jJummet*©auce. 

Son ©cfymarj unb 9Hef)I wirb eine gewöhnliche 
ftarfe braune einbrenne gemalt, woju gteifdjfuwe 
unb ein Söffet *>oK Siümmtl fommt, welche« alle« mit* 
einanber gut »erfocht wirb. Um ben Äutnmel }tt ent* 
fernen, wirb bie Sauce t>or bem ?lnr(cf)ten burc^ ein 
©ieb gefeiet. # 

51. ©arbeiten* ober #aring«*©auce. 

ftunf ober feefj« ©arbeiten, ober ein frifetfer 
ring, werben gewafdjen, gereiniget unb entgratet; ba« 
Uebrige aber floßt man im ÜWorfer mit brei hart ge* 
. fottenen eperbottern. 9Ran giebt bann ein ©tuefetyett 
Stotter unb einen ffeinen Söffet doH 9Hef)t baju, (treibt 
biefe« aufamm' burd> ein #aarfte&, gießt gfeifcfjfup^e 
baran, laßt alle« noefj ein wenig einfachen unb rief)* 
tet bann bie ©auce jum Auftrage« an. 

52. Äappernfauce. 

gotgenbe Sngrebieniien werben gufomm gerüfyrt, 
ttW: jwei Söffet »oll feine« SWe^l mit etwa« SBaffer 
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unb offmajtfffl bref ©er6e *on (Stern bagu; ein ©turf* 
cfjen Sutter; <5afg; gwet Söffet *oÜ fein gefyacfte unb 
gwei Söffe! üott gange Äappern, etibftc^ ein falber 
©poppen SGBein unb eben fo fciete gfeifcfybritye. $a* 
©ange wirb auf Äofytenfeuer unter fortwafyrenbem 9tul)* 
ten fotange gefocfyt, bis ti ftcfy bidticf)t geigt, worauf 
«an bfefe feljr pifante ©auce anrichtet. 

53. 9>arabieöapfel'©auce. 

JÖU gu ©paften gefctjnittenen 9>arabie$apfet wer* 
ben mit SSutter dt ben SCteget gelegt unb bei (larfer 
Äofytenglutf) gang weid> gebunjlet, ÜHan flaubt bann 
fin paar Söffet öoK SWe^I baran, gießt einen ©cfjopf* 
loffet ttoll gleifct)br&f)e unb ein ©lag aotl 5Sein brau, 
fügt ein ©tucfdjen 3ncfer, aber nur wenig ©arg bei 
unb tagt atteg bicfticf) einfocfjen. S3or beut Slntfcbten 
wirb biefe gum 9iinbfleifcl> nn^mcin wofylfcfjmecfenbe 
©auce burcf) ein ©ieb gefiricfjen. 

54* ©urf en*©auce* 

griffe, abgefegte unb fein bf&tterig aufgefcfjmt* 
tette ©urfen werben mit S5utter in ber Safferotte wetd) 
flebunflet, mit ÜKeljt geftaubt unb mit ein paar Söffet 
t)oH ©uppe unb ein wenig jlarfem SÖJetnefjTg aufge* 
füllt, ©aö ©ange wirb gut Derfocfyt unb bann gleictj 
über bem Sttnbfletfc&e ober auf einer ©äußere gegeben* 

55. ÜKanbelf reen. 

©icfe Äreenwurgeln werben fauber gewaföen, auf* 
gerieben unb mit etwaä ©emmelbrofetn t>ermtfcf)t* 
2)ann werben fuße SWanbetn (etwa eine #aub *>oit) 
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in jtebenbem 2ßajfer aufgehellt, abgefeilt unb im 
SRorfer Hein geflogen, gmter legt man ein ©tucfcfjen 
SButter in ben Xfeger, laßt einen Söffet t>ott SDle^I ba* 
rin anlaufen/ unb bringt ben geriebenen Äreen mit 
ben ©emmelbrofeln, fo tote bie ÜWanbeln nnb nocf) 
ein etucfcfjen Söutter baju; julefct giebt man fußen 
9tal)m ober gute «Wifcfc baran unb lägt alle* aufam* 
wen gehörig, auffodjen. 

56. ©emmelfreem 
2Der Äreen nn'rb aorerjl wie bei SRfc 55. beljan* 
belt, bann mief) mit ©emmelbrofeln fottne mit 
©alj nnb Pfeffer gemifcfjt unb bicfücfjt eingefod)t. 
STOandjem ©efcfjmacf fagt e$ aber mefyr ju, tiefe tt>ar* 
me ©auce t>or bem Slnricfjten mit etwas gutem SEBein* 
€fffg ju fauern. 

B. fialte (Saucen. 

_ 57. Äalter ftreen» 

2)er Äreen ober SBeerretttg t»irb gepußt, mit 
©emmelbrofeln gerieben, unb bann mit Qrffffl unb Oer, 
©alj unb Pfeffer angemaßt. 

58. SBorafdj- 

2>er forgfaltig gewafcfjene »orafeff wirb fein $u< 
fammen gefcfjnitten , gefallen, jlarf auSgebrücft unb 
bann mit @fftg, Oel unb Pfeffer angemacht* (Sben 
fo wirb mit frtfc^eit f gefeilten unb fein blatterig 
mtfgefcfjnittenen (Surfen »erfahren. 

59. Stauni1$'<3auct. 

Sine #anb »oil abgezogener SWanbeln (SR. fefje 



SRr* 55.) mit etwa* 3«cf er unb fecl)$ garten Sierbottern 
»erben tot Sttorfer Kein geftoßen, unb bann in einet 
©andere (Weinen tiefen ©Ruffel) mit ©el unb (gfjfg 
fo angemacht, baß b(e (Sauce bidUijt bleibt* SSor 
, kern Starteten giebt man ein biöcften fein gelittenen 
Zand) unb 9>eterjt(ienfraut baju. 

f III. 

©cmüfe. 

60. Äartoffergentüfe auf 9 ctt> & l) nT i c 5lrt 

juberettet. 

SWan laßt in einem Siegel eine aerljaltnißmaßig 
gute Portion 83utter ober gett mit einer #anb »ott 
längftcft unb fein gefdjnittener 3roiebeln ganj gelb* 
braun »erben, bann gibt man b(e bereits gefcttene, 
abgefcftafte unb in ©Reiben gefdjnittene Kartoffeln 
«et|l ©afj unb Pfeffer barein, unb wenbet fte einige 
SKale barin um; fmb jienocfy jutrocfen, fo gießt man 
t twa* fette ©uppe auf. ©efjr ftaufig wirb in bürgere 
Kcften Stufen unter baö alfo bereitete ©emüfe guter 
©ffTg geföüttet. ' 

61. Äartoffel mit faurem SÄafjme. 

SKan giebt weicftgefocfyte, gefcfyafte unb in ©eftei* 
ben gefc&mttene Kartoffel mit gett, ©afy unb gewieg* 
ten Swiebefa in einen Xieger, wenbet ffe öfter« auf 
Der (Sinti) um unb wenn ffe fcfjon gelb werben, gießt 
man einen ©poppen fauern Stafym* baruber, laßt 
itjn fyeiß werben unb fer*nrt bann. 
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62* ®auexttaut. 

3« *twa bret fyanbm DoSf ©auerfraut n>trb ein 
©tucfcfien gett (Mbefonbere geetßtiet ifi ©änfefett) 
gerlaffen unb neb(t 3wiebeln in ba$ Äraut gegeben, tveU 
tyi mit ein paar ©ßroffel doU gleiföbrufye unb eben 
fo m'el gutem SßeinefjTg (ober beffer no* SBeta) lang* 
fam gebunfiet wtrb. 2Benn ba$ ©emufe mürbe fft, 
ftaubt man SWefyr barem unb giebt ei, fcfyon gelb, auf 
bte Xafel. 

63. SBefße« jfraut. 

Sie äußern unrettten SBfatter werben fcon bett 
Ärautföpfen weggenommen, bann jerfctjnetbet man ba$ 
gepufcte Äraut nad) SBeKeben, unb bxixijt ei mit ein 
wenig ©afy in fiebenbem SOBajfer, bis ei neld) wirb, 
hierauf fommt ba$ Äraut in einen ©eier ober $urc^ 
fcfjlag, wo ei mit f altem SEBaffer abgefloßet wirb, 
bann bringt man ei, wenn ei gehörig abgelaufen unb 
ausgepreßt i|t, in ein anbereö ©efcfyirr, (treut etffcfje 
«offer t>oH wetßeö 2Bef)t barauf, legt ein Stücken 
©anfefett unb Sratenbrufye ober Sufter baju, fugt 
ein wenig Äummet unb Pfeffer bei, gießt ein bissen 
gteifcfybritye baran unb laßt ei nod) eine ©tunbe lo* 
cfcen. ßmtiltn giebt man auefy ein wenig guten SBetn* 
efjTg an ba$ ©emüfe, welche* öfter« umgerührt wer* 
ben muß, baß ei nicfyt anbrennt. 

64» »taue« Äraut mit Äaftanten. 

2H'e äußern unreinen 83latfer werben ebenfalls 
Wieber aorerfi bei (Seite gerafft, alöbann fdjneibet 
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man ba« Äraut länglich unb feto, legi gett mit fein 
gefchnittenen 3 wiebeln in einen Xteget / giebt ba« 
Äraut hinein, ftreut ©afj unb ein wenig 9J?elj[ fcaran, 
rufyrt e« öfter« auf, giebt fortwatyrenb ein btityn 
gfeifchbriilje baran, unb julefct ein ©tuefchen 3ucfer, 
e(n ©Ca« 2Bein ober ein wenig SCBetnefjig ; t>on lefcterm 
aber wirb ba« Äraut rotf) ftatt blau* SBenn ba« 0c* 
mufe furj eingefocht ijt, wirb e« fer&frt. 2)ie Äafia* 
tttett werben twrerji gebraten, bann abgefcfjäft, noefj 
etwa« mit bem Äraute aufgefegt unb entließ mit bem* 
felben angerichtet 

65. SBirfchiug. 

Sott bre( bi« Dier SBirfchingfopfen werben bie 
äußern unb jlarfften ©latter weggenommen* Sie Äop* 
fe felbfi werben $u S3ierteln ober noch Heiner toerfchnit* 
ten, au« frifchem SBaffer fauber Ijerauögewafchen, unb 
mit jiebenbem SGBaffcr unb ©afj gum geuer gefefet, wo 
man fle jugebeeft fochen laßt, bi« (Te weich werben; 
bann fommen (Te in einen 2>urchfcf)lag, baß baö 2Baf* 
fer abläuft unb werben noch ein SM mit frtfeftem 
SGBajfer abgefault. 3ttjwifchett laßt man ein ©tücf 
SSutter im Siegel jerge^en, rofiet 2 86ffel \>oü STOe^I 
ban'u, gießt gleifcfjbrutye ju unb fugt »Fatbrüt&e 
unb Pfeffer bei; ber SÖirfching fommt bann in bie 
SSriilje unb muß noch eine halbe etnnU focf)em 

66. SBinterfoM- 

©er forgfaltig gr^u^te, unb Don feinen ©tangclit 
befreite Äofyl wirb, bi« er weich, in SBafler gefot* 



ten, auögebrucft, fei« jufammett gefcf>nttten unb mit 
reid)ftd)em ftette unb gfeifcfybritye gebönftet; baitit 
gtebt man ein ©tucfdjen 3udf er baran unb laßt tyn *oU 
lenbö aerfoctyen. STOan fer&irt biefe$ ©emufe aucty, fo 
wie ba« blaue Äraut (man fefye ben SJrtO mit Äa* 
flanien. 

67. gelbbofynen* 

Sie erfle grüne, fo wie bie gmette Weiße ©ctyale 
muß *on ben SBofynen t>orerjt abgefcf>aft werben, bann 
laßt man fte in gutem ftette tt)eicf> bunfien, jlaubt ein 
wenig 9Wel)l gu, gießt etwaö gfeifrf)6rü^e baran, fugt 
jtocf} ein wenig fogenannteS 33of)nenfraut bei unb lagt 
bamit ba* ©emufe recf)t gut fcerfocfjen. 

68. Äofjlrabf. 

Kalbern man ffe abgefegt unb in bunne ©djef* 
ben gefcfjnitten, werben ffe mit ©atgwajfer, bii fte 
weief) werben, gebruljt, worauf man baä SBajfer burd) 
einen ©etyer abgießt, bie Äoljlrabi in ein anbere« 
©efrf)trre bringt, mit etwa« gefioßenen Pfeffer 
wurjt unb jTebenbe gfetfcfjbriifje gugteßt. Stigwifc^en 
rollet man STOefjl mit tUin gefdjnittenen 3*triebeln in 
©cfjmalg, giebt enblicf) bie Äofjlrabi mit berfelben 
83ruf)e barein, in ber ffe fdjon Dorf)m gefönt Ijabeit 
iinb laßt baö ©emufe nod) eine ©tunbe fodjen* 
SGBenn man gute Sratenbrüfje aorratfytg fyat, unb 
folcfje beigießt, werben bie jfofjfrabi noef} um Diele* 
fcfymacfljafter« 
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69. ©elbe 9tu6e«. 

Stadlern bie 9tuben gehabt, unb iit ©tucfe 
gufammen gefc^nitten worben ftnb, laßt man fte ht 
einem Xtegel bei einem ©tiiefe SSutter, tnbem man fte 
häufig umrityrt, weicf> bitnjten, ftaubt SSWe^I baran, 
ffebet gulefct etwa« fußen Staljm mit Bwtfer bei, unb 
laßt bie 9tüben bamit gut aerfocfjen. ©tatt be* SWa^ 
me$ fann man aud) gretfdjbrüfye nehmen. 

70. SBaperffcfye ober ©teefrüben. 

©ie werben forgfältig gehabt unb gewafcfjen, 
in einen £afen gebracht, .ber aber mit ben Stuben bte 
an ben 9tanb Doli werben muß, alöbann gießt man 
«ngeljopfteS braune« S3(er baran, jleflt bte Stuben jum 
geuer, unb fufft beim Crtnfteben immer wieber mit 
bemfefben 33iere auf. 2ßenn bte Stuben enbricfy wetd) 
gefotten jtnb, bunjlet man fte mit gett unb 3ucfer »oU 
lenb* bxann unb bietttetjt. 

IL SEBeiße Stnben. 

3lud> jte legt man, gefefjaft unb fein Iängftcf> ge* 
fcfcnitten, in ben Siegel, wo jte mit gett unb 3«cfer, 
auf öfter angegebene 3lrt, ganj bvaun gebünflet wer* 
ben. SDtan flaubt bann etwa* 9WeI)f baran nnb gießt, 
wenn e$ erforberKdj , etwa* gleiföbruffe bei, worauf 
man ba8 ©emufe furj einfoefft itnb eö t)or bem 2In* 
rieten nur ein Kein wenig faljet. 

72. ©pf na U 
<$v wirb rein auSgelefen unb gewafc^en, mit ©alj' 
wajfer itberfotten, mit frifcfjem 2Baflfer wteber abge* 
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fpitlt, auögebrücft unb mit bem Sföiegemeffer fein 
fammett gefchnitten. SlfSbann faßt man in einem Xie* 
gel S3utter mit ein paar Coffel fcofl ÜWef)l anlaufen, 
giebt ben Spinat baju, läßt tfyrt bunflen, gießt all* 
tnat)tig gleifchbrülje ja, unb laßt ba* ©emufe furj 
unb ganj btcf eütfochen; übrigen« faun ber Spinat 
auch, fiatt mit gleifcf)brüi)e, mit mid) gefönt wer* 
ben, boch ift bie lefctere Slrt weniger gewöhnlich* 

73* Spargel mit 33utter>Sauce. 

S3orerfi wirb ber Spargel forgfam gepufct unb 
tai an bemfelben unten fleh befmbliche weiße £oljige 
ganjlich weggefchm'tten, bann tt)irb er in einer fupfer* 
neu ober mcfjingnen Pfanne in ©aljwaffer weich ge# 
fetten, unb enblich au« bem SGBafier gehoben unb auf 
einer Schufiel alfo angerichtet, baß bie Äopfe äße 
einwart« ober nac^ SWftt* gerietet ftab, ©ie 
Sauce, welche nun über bie Spargel gegojfe« wirb, 
bereitet man, wie folgt: (Sin ©tuef SSutter wirb mit 
einem paar Söffet t>oß 9J?unbmef)l abgerührt unb fo* 
bann gute gleifchfuppe barauf gefußt, welche man, 
mit WlutfatnuQ gewitzt, unter bejtänbigem 3tut)ren 
gut auffocfjeit laßt* 2)iefe Sauce muß übrigen« ganj 
weiß bUiben. 

74. Spargel mit jerlaffener SButter unb 

(Sitronenfaft* 

STOan feilet ba« UBaffer t)on bem weich gefedert 
Spargel fchneß ab, überftreut ifjn mit Semmelbroßeln, 
ubergießt iljn mit recht Keffer SButter, träufelt Sitro* 
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«fnfaft barauf unb gtebt ba$ ®ertcf>t föttttm'aft jut 
Safet. 

75. Äarftol ober SStumettfobJ mit 25imer* 

Sauce. 

* 

SDer Äarjtol nrirfc forgfaltig gepufet unb ütöbe^ 
tonberf bejfen §aut rec^t fauber Dom ©fanget abge* 
jogen, aföbann foc^t man tyn in ©aljwajfer weicfj; 
ferner wirb er red)t jierficf}, in 9?ofenform, ange* 
richtet unb über biefe$ treffe ©emüfe julefct bie 
oben bei 9tro. 73. betriebene Sauce gegojfen. 

76. Äarftol mit einer anbern ©auce. 

(Ei werben jwei Soffel *oU feine« ÜBetyl mit 2Betn< 
ffjTg, ©a($, einem ©tucfcf>en Suüer unb 2 Sibottern 
abgerührt unb mit guter gleifcfcbritye unter fleißigem 
Itmruljren bicflidj gefocfjt. 2)iefe ©auce wirb bann 
über ben miä) gefottenen Äarftol bor bem Slnrtc^ten 

fl*g*flen* 

77. ©djwarjwuraet. 

SWan fcfjaöt unb wafcfjt bie aCurjefn forgfaltig 
ab, weidjt fte einige 3eit in ÜWt(cl), uberfiebet ffe in 
©aljwaffer, floßt (Te gut ab unb giebt bor bem 2ln* 
rieten bie bei Kr. 73. ernannte Sutterfauce baran. 

78. <Snbit>ien>©emufe. 

SSott nidjt ati^n gelbem (ärnbteien Palette werben 
bie etwa« bittern (Stemel auögefönftten, bie Slötter 
bann fauber gewafcfyen, in ©aljwafler uberfotten, ab* 
gefdjwänft unb gut auSgebrücft, ferner iu{ammm boeft 
flicht allju fein gefdjnitten unb fogett gebiinfiet; hierauf 
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wirb 9ftel)l baratt geftaubt, ein wenig gfetfcf)6rufie 
jugefcljüttet unb ein ©tücfdjett 3ucfet bamit »erfocht. 

79. 3ucfererbfen. 
«SKatt jtefyt »oit bett (Schöten bie gäbe« ab, 
n>äfcf)t j»e, unb bamöft fte bann mit ©al$ unb S3utter 
eine Heine ©tunbe im Zievel, SllSbann wirb ei« m* 
nig gute gfeifce>Druf>c aufgegoffett , ©emmelmet)!, ober 
in SSutter gelb gerojteteS 2Ref)l ttebft et« wenig 97lu6* 
fatnuß beigegeben nnb baö ©ernäfe nod> fo fange ge> 
fodjt, tii e$ gattj weicfj ift. 

80. g>flücf# ober ausgelöste 3ucf er erbfett 

mit fußem 9taf)tn. 
SlWan nimmt »Ott bett feinftett, ausgelöste« Srb* 
fen, fo »iel man bebarf unb läßt fle <n einem Stieget 
mit Sntter mid) bünflen, bann gie6t man gefottenen 
fußen SWa^m mit 3ucfer baran, läßt bamit ba$ ®t* 
mufe nod) etliche OMe auffofyn , ober nietet jn lan* 
ge, fonfi gerinnt ber SHa^m. ©atj barf jn biefem 
@emüfe m'djt genommen werben. 

81- 33 ol) nett. , 

©ie werben, wie bie 3ucfererbfen, abgezogen, Hein 
gefdjm'ttett, fit ©aljwajfer abgebrufjt, Ui fte tueic^ 
(»ttb, abgefeilt nnb mit frifdjem Sßaffer abgefdjwattft; 
bann läßt man ffe mit getf, fein gelittenen 3»»'«* 
beln wnb ^eterfttien iit einer (Solferotte büntfert, fügt 
ein wenig ©täubemeljl, ©alj nnb Pfeffer bei, gießt 
ei« biegen gfeifcl)brüt)e jn unb laßt atleS jufammcti 
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furj einfroren, and) pflegt man bat ©emüfe, je nadj 
bem ©efcfjmacfe ber ©äfie, mit etwa« wenigem 2Be(tp 
efffg *>or bem anraten ju fauer«. — £ie fo* 
genannten eingemachten Sonnen werben eben fo 
gefocfjt, nur baß man jie bie SKacfjt juuor in frifcf)e$ 
üBaffec legen muß. 

82. (Srbfengemufe. 

Sie fauber auSgelefenen unb gewafcfjenen Grrbfen 
werben mit jtebenbem 2Baffer jum geuer gefegt; wenn 
ffe eingefocfyt ftnb, füBt man fie mit Reffet %U\\ty 
txuije auf, giebt Zwiebel, Sföajoran, ©alj, unb ein 
wenig 83ot)nenfraut, nebjt Ijalb geräuchertem ober frfc 
fcfjem ©cfjweinfletfcl) baju unb laßt fie ganj weich 
focfjen. hierauf nimmt man iai gleifd) f)erau$, treibt 
b{e Qrrbfen burcf) ben 2)urchfd)Iag, macht ©chmalj tyeiß 
unb roftct baSfelbe mit einem ?offel doH 2Wef)l unb 
einer 3wiebel ein, rufjrt ba« jerlajfene ©cfjmalj an 
bie (grbfen , bringt ba* gleifch wieber baju unb laßt 
aKeö jufammen noch eine Siertelftunbe focljen. 

83* Stnfengemufe. 

@$ werben bie ?infen, fo wie bie Grbfen, mit 
SGBajfer jngefcfct. hierauf wirb ein ©tücf Schwein* 
fleifch fyalb gefotten, unb mit ber S3ruf)e beöfelben bie 
?infen aufgefüllt; ferner werben *peterftlien*, ©etterie* 
unb ^oriwurjeln jufammengebunben unb \ammt bem 
gleifcfje gu ben ?infen gebracht. SBenn bie Cinfen 
weich jTnb, nimmt man bie Sßurjeln ^erau«, unb 
bunflet, wie bei ben (Srbfen, 9We!)l mit Stoitbtln an 
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bai Sinfengemüfe , welche« mit SGBefoefjTg gewürjt 
wirb unb nocf) eine ijalbc ©tunbe forfjeit bcuf. UtbxU 
gen« fanit ber SQetnefftg aud> wegbleiben* 

84. dlhbtttUavit. 

<&i Wirb öorerft mit @ffig unb ©afy eine ©tunbe 
im SESafler gefönt; bann wirb, auf tn biefem 316* 
, fdfjnitte öfter« ermähnte Slrt, gett mit Wltfy unb 3*{* 
fcefn in einem Xiegel ger&(let unb baö Äraut, nadjbem 
Der fel&em efye&or bai SEafier abgegoffen würbe, ba* 
retn gege&en, enblicf) fann man ba$ ©anje noefc burefc 
eine ©arefngabe, am beßten ©anfefcfjmalj ober ge* 
bunffete* ©etyinfenfett, fc^maeftjafter marf)en tc. . 

85. ©djwamme. 

©ie werben gefegt, gewann unb im Stiegel 
mit Sutter auf XofjUnffluti) gebraut, wo ffe balb eine ' 
©auce anfeuert, STOan laßt biefe (Sauce furj einfo* 
cf>en unb giebt ©taubemel)!, ff ein gefcfym'ttene grüne 
9>eter|TIien mit ©arj unb Pfeffer baran unb laßt aU 
Ui *>or bem Slnric^ten nod) gut einfocfyen. UebrigenS 
barf nid)t unterlafien werben mit ben ©djwammett 
einen weißen 3wiebef ju focfjen , wenn biefer im Äo* 
d)en b(e garbe anbert, beftnben ftcf) unter ben ©c^wam* 
men giftige unb muß bann mcf)t nur gleich bie@peife 
weggefcfyuttet, fonbern aurf) ber Xiegeljerf plagen werben, 
in wertem ffe bereitet worben ftnb f. aucty©.8). 

86. Slrttfc^ocfeit. 

©ie Mtbtn forgfärtfg Qtpniit, bie ©pt'&eit wer* 
bett etarr (Speere a&gcfd^nitten unb bfe ättferftett 

l 
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S3(atter bei Seite gefc^affr. SBenn fie fobatin im 
©aljwaffer weich gefotten fmb, fe£l>t matt ffe ab, 
nimmt bei ber SSWitte bat fogenartntett Sart, nämlich 
ba* 9tauf)e unb gaferige be* ®ewachfe$, tyxaui unb 
macht eine ©auce *>on Sutter, SD?ef>f # einigen Jffefit 
gewfegten ©arbeiten mit 9>eterjtlienfraut unb fräftiger 
gteifchbruhe. 3Die Slrtifchocfen werben fofort jierlid) 
auf einer platte angerichtet unb bie ©auce barü&er 
gegeben, boc^ fann man nacf) Seblieben auch bie bef 
5Rr. 73. ermahnte SSutterfauce in Sinwenbung bringen. 



©emfife * 2luf!a<jctt nnb ütsfcefonbere aud> 

SSittfle- r 4 " 

87. Äalbö'ßöteletten (Äarbonaben), 

SBon einem fcfjonen Äalböfarbonabengrat wirb bie 
fogenannte geber weggehauen unb barauä werben 
möglich jl große (§6teletteu gefchnitten, fo wie Don bert 
Süppchen bie £aut abgefireift. 9Kan ttopft hierauf 
bie gfeifchjlucfe mit bem £acfmefler, ober mit bem 3lu* 
den eines anbern Söiefferö, wafcht fie fauber, bringt 
fte in eine flache ©chüffel, beflreut fle mit ©alj unb 
begießt fte mit $effta? 33utter, in welcher ffein gefchmt* 
iene Swtebeln gajtj fchwach gelb gebampft würben, 
worauf man bie gleifchtfucfe einige 3eit flehen läßt* 
SGBenn ba* gett an benfelben bereit« geftocft ffi, fo 
bringt man ffe wieber jur Äohlengluth, baß ffe auf 
altert Seiten fein fett werben, beflreut fte atterwart* 



mit ©emmelbrofeln, mW mit ffein gewiegtem tyt* 
terplienfraut »ermiföt ffnb, unb bratet ffe tit einer 
flauen Pfanne ober auf bem 9lofle. Uebrigett« muß 
man bte Söteletten w&brenb beö SSratenö öfter« mit 
jerlafiener SBwtter befreiten, ober fte gle(cf) in einem 
reinen, mit »utter wof)t getranftem Rapier braten. 

88. Söteletten aon O c^n> etnf lei f cfj- 

Sie gleiföftücfe werben, wie bei ber vorigen 9lr* 
auSetnanbergefefct würbe, gugencfttet, getopft, gefall 
jen unb gepfeffert; bann bUibm fte ein paar ©tunben 
fte^em hierauf laßt man bte SStetetten im Sieget 
mitSSutter getb bun|len, giebt enbficf) fein gefdjnittene 
Swtebern nebfl ein blöden gutem Sfjig baran unb 
laßt ffe nocf) ein SBiertelfiimbcfjen iamit braten. 

89. Göteletten Bon ©djaffletfcf). 

3lucf) fle »erben, töte bfe ÄalbSfarbonaben, äuge* 
rfc&tct, geftopft unb gefaljeit. «SKatt pflegt ffe bann 
gemöfjnKcf) mit £no6taud) ju fptcfen unb, wie ange* 
geben, im Stege! ju braten. Um fte fafttg ju erbat* 
ten, gtegt man narf> nnb nad) etwa« weniges gute 
gteifdjbrüfje ju unb beftreut fte »or bem Slnrtcfjtcn 
m(t ffein gewiegtem «peterfiltenfraut. . 

• • 

90. ©ebacfeneö @el)trrt. 

Um alle brutige Xbetfe ju entfernen unb ba$ 
©et)trn redjt weiß f>er$ujlellen, muß fcorerfi ba$ Äalbö* 
ober 9iinb6ge!)irn red)t gut au$gewafiert werben, bann 
bautet man e$ ab, fcfjneibet eö in ©tutfe unb faljt eS 
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gut; enWtcf) wirb ei abgetrecfnet, ftt Stern unb ®em> 
mein umgewenbet unb im ©cfjmalje rofd) gebacfen. 

2ßenn baö ©efytm, wer bei SKr. 90. berietet, ge* 
pufct unb jugericfjtet werben, laßt man e$ in ©afj* 
baffer anlaufen, jerrityrt ober jerbaeft e* mit beut 
SWejfer redjt fein, pfeffert unb fafjt e$, unb giebt ge* 
wiegten <2><t)nitttau<t), 9>eterfilienfraut unb Sitronfdja* 
len ju. Slltgebacfene ®emmeln werben tnbeffen ju 
bünnen ©djei&en jerfcfjnitten, einjeln mit bem ©efyirn 
bejlrtcfjen unb mit etner troefenen unb barauf paflen* 
ben ©cf)e(6e belegt. 2)tefe Soppelfdjetben werben 
bann im (Selben t>on Stern umgewenbet, gefaljen unb 
im ©djmaTae ge6acfen. 

» 

92. ©ebaefene ÄalbSleber. . 

Sie ?eber wirb in ÜWilcf) ausgeblutet, gelautet, 
in f feine langlicfje ©Reiben geftynftten, in serflopf* * 
ten Stern, ©emmelbrofeln, ©alj unb Wein gefcfynitte* 
Jien ßttronfcf>alen umgewenbet, unb au6 Reifem ©d)mal* 
je rofei) gebaefen. 

' 93. Äalböfuße. 

Sie reinlich gepufcten unb gewafdjenen Äalböfüße 
werben in ©aljwafier gefotten unb wenn ffe reetyt 
weic^ fTnb, &on ben Seinen, fo gut ed gelten Witt, ab* 
gelobt unb. in ©tücfe jerf cfattte n , tarnt werben biefe 
©tuefe in tterffepperten Stern gewenbet, mit ©alj, 
©emnu?lmef)l unb weißem 97?ef)l beflreut unb fcfjneH 
aus bem ©cljmalje gebacfen. 
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9i. ©ebacfene Äalböfuße auf anbete Slrt. 

(Sin 9>aar £anbe aotl ÜWeljt werben mit taltem 
SBtere angemaßt, woju man nocf) etwa« öom feinfieit 
Oel unb ©afy mtfcfjt, ba$ SOBetße &on jwet Stern, ju 
©cf>nee gefcfjlagen, wtrb aud> barein geröhrt unb bet 
Seig »ottenbS mit SSter fö bünn gemacht, wie ritt 
bitnner fogenannter ©pa&entetg. 3« bi'efem £etge 
nun werben bte gefottenen unb ju beliebige« ©tücfeit 
jerfönttteneu Äalbdfüjje umgefefyrt unb im ©cfjmarje 
recfjt ftarf auögebacfen. 3« bemfelben Xeige fonnett 
aud), waö fnöbefonbere ju bemerfen tft, Äalbäge* 
frojje, Errefen, junge #ut)ner uub Zauben, 
fefyr fctymacffjaft gebacfen werben* 

95. ©rflltrte ÄalbSjungen. 

©te werben wetcfy gefotten, warm gelautet, (tl 
langltcfje ©cf)ei&en gefcfjnttten, mit Reißer 33utter über* 
goffen, mit ?tmonienfaft beträufelt , enblid) tu gefallen 
neu ©emmelbrofefa umgefe^rt unb auf bem SWofle 
ober in ber Gaffer olle gebraten. 

96. Sratwürfle. 

Son einer fernen jun^n ©cfjwetnSfeule wirb bfe 
£aut abgefcfiaft unb muffen überhaupt bte jafjen fa* 
ferigen Xljetfe entfernt werben; ba$ reine gfetfcf) ba* 
gegen wirb auf bem £arfflocf mog!icf)(l fein jufammeit 
gefyacft ober genauen, auef) pflegt man unter 4 bt'6 5 
9>funbe gfeifd) 2 «pfunb guten ©peef ju fjauen, bann 
baö ©anje gehörig ju fafjen unb ju pfeffern unb @u> 
trottenden baretn ju geben. Uebrtgen* fluttet 
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man unter fortwafyrenbem 2lbmtfcf)en eine !)albe 9Mag 
SEBafler an bai »rät unb futtt baöfelbe enbltcf) einen, 
gtnger bicf in ©aittfnge (reine ©cfjopfenbarme). 

97. Seberwurjte ofyne ©arm. 

2)te auögebfutete unb flel)autete Ceber wirb Weirr 
gemiegt unb werben ©ewürje, @ttronfcf)alen, jwei flK# 
er, ©afj, SKajoran u. bgf. baju gegeben. Saö ©an* 
je wirb nun bii jum ©Räumen gerufjrt, mit etwa« 
©emmelbröfefn vermengt, in ©pecffcfjetbeu eingerollt, 
mit gaben .umwunben unb in einem niebern Stiegel 
fertig gebraten. Grnbft'cf) nimmt man bi'e SOBürfie au« 
ben ©petffeiten unb ed eigenen jtcfy jene ju einer feljt 
feinen ©emufebettage. 

s 

98. (Sxtra feine, ffeine «futwürfte. 

• QRan mtfcf)t ju einer falben 9Waß guten ©cfjweinö* 
ober ÄalbäbluteS eben fo fciel fugen 5Kaf)m, fcfjnei* 
bet i *Pfunb ÜKarf in Keine ©tucfe, ragt e$ im Xie* 
gel mit fein gefcfym'ttenen 3ttiebetn anlaufen, bringt 
eö unter ba3 S3fut unb mfftyt ferner ©afy, 9>feffeir 
unb Majoran baju ünb recfjt unteremanber, fftfft fo- 
bann atte$ in nid)t mite ©ebarme, unb laßt eö im 
warmen SBaffer brisen, bxi ba$ 33fut jufammen ge* 
gangen. 2>iefe ganj treffTidjen 2Bür|Ie werben bann 
JButter umgefefjrt unb auf bem 9lo(?e gebraten. 

99. 9itnbeme ober SOBoUwurfle. 

©e*8 «pfunb Äeulen^inbfleifcf), nocf> warm 
*om getragenen ©d)fen hergenommen, werben abge* 

ttofamiin&e $od)bu<f). 3 
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fyautet unb fcon ben gfecfyfen befreit, bann mit einem 
Ijofjernen ©cfjlegel red)t feftl gcfcfjTageit ; watjreub be& 
<5d)Iagen3 giebt man ctn>a brei 90?aß ÜBaffer uut> 
fed)$ ?otl) ©alj barunrer. 9iad)bem attei gut abge* 
mifät ift, lägt man baö 33rät iiber SKadjt fielen, be* 
anbeut Slageö aber wirb e8 nod) ein wenig gefabelt 
unb bann in bie reinen 9?tnb6barme geftiflt. 

100. ipammelwitrfte. 

®aö ipautmersbrut wirb gefeit sttib {tttti brittett 
Zijeit mit guter 9Md) fcerfefct, ferner giebt man ffein 
^efdjm'ttene, in Sutter gebämpfte 3wiebefn, ©ewürj* 
Helfen, Pfeffer, Sngwer, ©alj unb Majoran baju. £a£ 
©anje, wof)t aernufdjt, nrirb in fauber gepfcte fyam* 
wersbärme gefußt, unb im Reißen 2Saffer, weldje* 
aber nie ganj jum Sieben fommen barf, aerwaßt* 
SGBenn man mit ber ©abel in bt* SEBitrfle 'fWdjt unt> 
ei läuft fein SSfnt mefjr beraub bann jmb ffe fertig* 

101. <5cf) Wartenmagen. 

(Sin paar ^funb ©djweutfletfd} &om Äutnbacfeit 
unb £ar$ftücf werben weid) gefotten unb in ganj ffei* 
tte Stucfe gefdjmtten , bann Qiebt man einige Soffel 
tiott Don au SSratwurpen getieftem ©cfjweinfteifcfo 
ein ©fa8 floß ©djwetnö* ober Äalbßbfut, fomie Oafj r 
Pfeffer, 3ngwer, ©ewürjnelfen unb SWajoran ju. 
SRadjbera biefe Sngrebienjien aHe tvoljl burdjeinanber 
gemifd)t worben jtnb, werben fee in einen ©cfjweinä* 
magen ober weiten Odjfeubarm gefußt, unb fangfant 
im t)ei$en Söaffer aerwaflt, bann fjerauögenommen unb 
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mit rfiter ©tetfnabet burcfjflocfyen, enbficf) jwifdjen 
jwei l}6Ijerne Xettev gelegt unb befcfywert, hierauf aber 
nod) bret bii t)ter Xage im 9iaud)e aufgehängt. 

102. ginfacfje @ert>etatwurfie. 

£a$ magere gieifcf) fcon einem ©cf)wein*6cf)fe* 
gel wirb mit Pfeffer, ©afj, Oewurjttelfen unb ein 
wenig SSafcItfum recfjt feiu jerfyacft unb nodj efnmal 
im ÜKorfer gan| jermafatet* Sann fcfyneiDet man 
©peef in möglich f feine ©tiiefe, mifcfjtitjn nebjtßum* 
mel unter baö gieifefy, fnetet baöfetbe mit beiben #an> 
ben tucfjtig burcfyeinanber, fiopft eS recfjt fe(l in mite 
JKinböbarme unb läßt bie Söürfie fofort rauhem. 

103. ©alamt'würfte. 

Die magerten ZtjeUe &on etwa fünf ^funben 
•Dlinbfleifcf}, unb brei paniert ©cfjweinfleifcfy nebfl bret 
spfunben ©peef werben enthäutet, ffein gefyacft unb 
gufammen abgemifdjt, worauf man atled einen £ag 
unb eine Kacfyt flehen laßt, hierauf werben etwa 10 
Sotb ©af$, 4 ?otlj geflogener Pfeffer unb 3 2otf) Äar* 
bamomen unter baö jerfyacfte g(eifd) gemifcfjt, wefcf>e$ 
man bann fogteid) m weite ©arme feft einfiampft, 
unb nacf)f>er bie tefctern mit a)(nbfaben fiarf jubinbet. 
2)er ©arm tft ringsumher mit9Zabefn jtt burd)ftecf)en, 
bie 2&urjle fetbfi aber muffen, am beflen jur 2öin* 
ter$jeit, auf einem luftigen SSoben jum Surcfjtrocfnen 
aufgehängt werben. 

• 

3* 
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V. 

Sfööouts, <ttt$ t>eti$iebent Sitten foge* 
mtmttn „<$tttgeitut<$ted" unb 2>Pteffen &er 

büv&etli$tn Äüd&c. 

* 

104. OrbinareS ?ungenragout. 

Sie ?unge wirb gebrüht, auägefiifjft, Iangttcf> unb 
moglic!)(i fein gefdjnitten unb tbmmt bann, nebft ©afj 
unb Pfeffer, in einen Siegel ju Sutter, feingefcfjnitfe* 
Ken Sroiebeln un*> Sintonienfdjaren, tfo alle« $ufam# 
nten eine SBeile fangfam bünfien muß. 9lad)\w giebt 
man ein paar ?offel ttoß ©taubemefyf ju, rüljrt ba» 
JRagout öfter« um, unb laßt e$ mit guter $letfcf)brufye 
auffocfjen. ®mbtjt\Ud) toirb biefe Speife aucf> ttor 
bem Slnricfjten mit Gitronenfäure ober gutem SBein* 
efjtg gefauert. . 

105. eingemachte« albfleifcf). 

£a$ gfeifcfj rcirb in ©titefe jerfönitten unb au* 
warmem SDBaffer forgfaltfg ausgetragen, bann in taU 
Ui Sßafier gefegt unb auö bemfelben naef) einer fyaU 
im ©tunbe abermals auSgettafdjen. hierauf bringt 
man bie gleifcfyflücfe nebfl ©arj in ben Stieget unb 
gießt tjalb gleifcfjbrülje unb l)alb SÖaffer fo Diel auf, 
baß bie glüfftgfeit im ©efdjirre fo 1)od) aK ba« $leifcfr 
geljt, bann beeft man ben Stiegel ju unb laßt bie ©jm'fe 
auf Äofylenglutt) fachen. SRacf} fcoHjogenem Slbfc&aiu 
inen gfebt man nebfl einem ©laScfyen SOBein, ber aber 
aud) toegbret'beii fann, @itronfcf)alen/ abgefottene 5Wor> 
cfjefo, SWuSfatnuß, eine gefdjafte ganje 3*piebel unb 
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Xtjimian bei, laßt bannt ba* ©anje wieber eine fyalbe 
©tunbe focfjen, bann röfiet man swet Söffet Doli 9Kef>l 
mit einem ©twefc^en Sutter ganj weißgelb, riifyrt e6 
mit ber Äalbfleiföbr&lje an , unb lägt ei mit biefem 
ttocfy fo Tange focfjen, 6tö baS gleifcf) weicf> genug i(t. 

106. Äalbfleifcf) mit ©arbeiten. 

2)ie greiföfiuefe werben gefotten «nb in ©afj* 
»affer m'c^t ganj gar gefotten, bann bringt man bie 
©tücfe in einen Stiegel, gießt etwaö Don ber SBrü^e 
iaran unb laßt alleä mit einem ©tutfcf>en S3utter unb 
SKuöfatblutfye focfyen. hierauf giebt man 4—6 ?otl) 
flewafcfjene, auSgegrfitete ©arbeUen, mit gefdjnittenen - 
ßitronfcfyaten unb Sitronenfafte bei, unb laßt ba* 
©anje t>ottenb* fo auöfoc^en, baß bei bem Slnricfyten 
nur wenige föxüfy mefjr fcorljattben f(l. 

,107» ©ebrattnte* ÄaI6fteifc^ mit ©peef. 

9Wan fyaut eine Keine Äafberbruft in ©tuefert, 
wafdjt biefelben fauber unb legt ffe einfiweilen fn ffe* 
benbeS SOBaffer. Snjwffcfjen fc^neibet man grünen ober 
turren ©peef in SßBurfel unb laßt tyn über bem geu# 
er mit bref Söffe! t>oß 9Ref)l btaun rbften, legt bann 
hat ju&or auSgebr&cfte unb gefaljene Äalbfteifcfy J)in> 
ein, unb wenn ed an^än^t braun ju »erben, gießt 
man gfeifcf}bruf)e auf, giebt Äappern, £f>ampignon$, 
(Sitronenfcfyaten unb ein wenig SOBeineffTg bei, beeft 
hierauf ba« ftletfd) wieber au unb laßt e* in biefer 
3(rt uotfenbö audfoctyen. 
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108. ftricanboö (grtcanb eaurt öon Äalb* 

ffeif«. 

£te ©tucfe — etwa eine £anb groß unb bret 
gt'nger b(cf — werben auö einem Äalb6fd)fege( ge* 
fcfjnitten, fauber gewafcfjen, über unb über mit ©ped 
gefpieft unb bann in eine (Saflferole gebracht. 5Run 

• gießt man einen £f)ert äöetn unb jwet Sltjeife SEBafier 
baran, gtebt ©afj, SOBurjeln, 3wtebcln unb ein ©tuef* 
djen ©cfyinfen ju, unb laßt bie grtcanboö fo fange 
tartttttett jTeben, bii fte $war weief), aber noef) ganj 
weiß jtub. hierauf bringt man bie gfeifcfjflucfe in 
eine ©djüjTel, beeft ffe ju unb läßt ffe fart werben, 

^ bte üBru^e bagegen feilet man burefc ein ©teb in ba8 
fcortge @efd)irre, unb läßt (Te eingeben, wöbet man 

• buref) Umrubren jtcf) fcorfeben muß, baß ffe ffcf> nid)t 
anfangt. SSenn bie 23rübe engtet) ganj War wirb, 
fugt man nocf> etwaö gfetfcfjfuppe bei, unb fegt bte 
0ricanboö mit ber getieften ©ette fo lange fyinetn, 
bii ffe bte Srufje möglich emgefogen Ijaben, bantt 
wenbet man ffe wieber um, betraufeit ffe mit ßttron* 
faft, bringt ffe auf eine ©djfiffel unb gtebt bte nod) 
übrige 33rüfye ntrf)t Don oben, fonfcern üon ben ©efr 
ten su. 

109- ÄalbSfcfjntfcer. 
£>unne, auö einem Äafb$fd)fegel gefcfjntttene 
©cfcntßet werben, wie gewofynftd), geffopft unb gefall 
$en, unb bann tn 53utter gebünjlet; ütjwifd)en bünfiet 
man aud) Kein gefdjmttene ßfyamptgnonS ober 9Hor* 
djefn, (2Rauratf)en) nebft ^eterjtfienfraut in SSutter, 
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anb wenn (Te weief) unbfurj gefotten fuib, bringt matt 
jie auf bie ©puffet unb (egt bte ÄalWfdjm'fcel barauf. 

110. Äatböfopf- 

2)aS gfetfcf} eine« weirf) gefottenen ÄatböfopfeS 
tt)irb in ffetne Scfjetben unb ©cfjnifeettt jerfdjnittett, 
welcfje fcf)icf>tettweife auf eine mit Sutter 6e(lricf)ene 
©cfjujfel gefegt werben, ütbem man jwifdjen jebe 
©cf)icf)te gebaefene ©emmerbrofeln jtemttcf) bitf auf* 
ftreut. Sföan gtebt noef) ßitronenfaft urtb ein bidc^ett 
gfeifcf)brüf)e baran unb läßt ba.S ©anje auf Äofyfert* 
flfut^ nodt) einmal attffocfjen. 

111. jfalböpufe. 

©ie wirb fauber gemäßen, mit ©alj in Sutter 
$ebimftet, mit ^eterjlfienfraut unb Sitronenfe^ateu Der* 
feiert unb mit SRefyf betreut. Ußenn bie ^rife an* 
fangt gelb ju werben, wirb (Te mit g(et'fcf)6ruf)e auf* 
gefocf)t, mit Sitronfaft jtemficfj reid)t(cf) betraufeft unb 
kann angerichtet. 

112. Äalbergefrofe. 

(5$ wirb forgfaftig gewafcfjeu, fiarf mit @afe 
t>urd)r(eben, in reinem 2öajfer öfter« gefdjwenft unb 
gefotten. SBBeun ed weich ijt, muffen bie ©rufen fau* 
ber herausgenommen werben, worauf baä ©efrofe 
einer oft angegebenen Sitronenfauce aufgefocfjt wirb. 

113. ©erofiete Äalbäfeber. 
Sie Seber wjrb gewafcfjen, abgelautet, in mog* 
im bunne, längliche ©tücfchen gefdjmttett unb mit 
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weißem 9Ret)I fceflreut ; bann wirb fte mit 33utter unb 
fefit gefcfjm'ttenen 3toitbtln in einet flauen Pfanne 
gerofiet, umgewenbet, unb wenn fte auf ber anbem 
©eite auefy balb gerb ift, giebt man ein biityn SDBetn^ 
eftig, geflogene ©ewuraneffen unb (Solj ju. SGBemt 
-aUeö noef} eine fyalbe SBierteffluube über fdjneltem geu* 
er gewefen, richtet man bie ?eber an unb jtreut «ein 
gefcfjnittene ßttronfdjalen baruber. 

■ 

114. #ammelfietfcf)*3tagout. 

<$i wirb ba$ greift in «eine ©tücfe jerf)auert, 
fauber gewafcfjen unb bann in einem Siegel, mit fte* 
benbem Sfßaffer unb ©arj, fo auf Äof>Ien gefefet, baß 
bai SDBaffer nur gerabe ba* gfeifc^ bebeeft. SBentt 
Jefetere* anfangt |u fachen, muß e$ forgfaltig abge* 
-fcfyäumt werben, bann gfebt man SEBetneffig, ein bii* 
cfjen ganjen Pfeffer, Bniebeln, ©arj unb ?orbeerblat* 
ter ju, unb laßt ei bamit fo Tange focfjen, bii alle« 
weief) tfl. (Jnbrid) röflet man }ti etwa $wei 9>funb 
greift jwei Coffet »od SWefcl in Reißern Schmal*, ganj 
troefen unb gelbbraun, giebt noef) 3wiebefa gu unb 
rofiet felbe ein wenig mit, rt%t ei mit ber SSrüfje . 
t>om §ammerfteifcf} an, gießt e* wieber auf ba* gieifd) 
tinb ragt e* mit iwi Spanien soll Äappern unb (SU 
tronenfefjafen audfocfjen. 

115. Stalbi * $a<t)ii{ 

Äafter Äalböbraten wirb mit ßttnmenföareit, je* 
*ocf> nid)t fef>r fem, aerwn'eflt, bann rö(let man etwa« 
<&tmmtlmet)l in SButter ganj n>rifgeI6 r giebt b(t« <3e» 



< 
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1) äcfe mit ettt wenig gerie&ener gHuSfotnuß tyneitt, 
rüfjrt aUti fleißig burcfjeinanber, unb gießt ritt wenig 
Söetit unb g(eifcf}bruf)e bermaßen baran, baß ba* 
©anje wie ein 33ret tptrb/ n>erc^e« man mm nocf) eine 
»iertelflunbe auf gefinbem Äofylenfeuer feiert laßt. 

116. Oc&f engaumem 

dv wirb mit (Sorgfalt gemäßen, mid) gefotteit, 
ju buitnen, länglichen ©ctynfyrln jerfc^mtten unb bann 
in einem Stieget mit gett, fein gewiegtem $eterjiHen> 
fraut, ©al| unb <5itronenfd)alett geröftet, mit Sem* 
roelbrofeln befireut, mit Sitronenfaft bettauft unb an* 
flenntet. 

117. Äufjetter. 

Kalbern ei mit ©afj ganj mid) gefotten, wirb 
f« gelautet, jerfc^nttten, in furjer Sttronenfauce , wie 
lieferte öfter« angegeben, aufgefoc&t unb fenrirt* 

118, £>cf)fenfcf}wetf. 

2Benn er aorerfi wetd> gefotten, wirb er glieb* 
weife jertfjetft unb üt Sutter ober ftett mit 3wiebeto, 
Sor6eerbrättertt, Sitronenfdjaren unb (SffTg gebunfiet. 

2) ie |Tcf) baburef) bilbhtbe ©auce wirb ju[efct burcfjge* 
fetyt, bann mit gett, 3ucfer unb 5Kel)l ganj bunfef* 
braun gerodet, worauf ber Öcfjfenfctyweif barinuen *oU 

Unii auSbunfleu muß* 

»■ 

119. Od)fenjunge. 

©fe wirb gemaföett, meljre ÜJlale reetyt jlarf mit 
©arj gerieben, unb jebe$mal wieber gewafd)en, ba# 

■ 
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mit alle ©cfjfetmtfjetre entfernt werben mögen. Jpier* 
auf leg* man fte n>teber üt$ SfBaßer unb (lebet fce 
bann, jebo$ muß fce wem'gftenö eine ©tunbe langer 
Uli gewöhnliche« £>cf)fenfleifcf) fiebern SDBenn bte 3un> 
ge wetcf) ij*, wirb bie weiße £aut &on berfelben a&* 
gefcfjält, unb bie 3««9e felbfl ber gange jtacf) au«etn# 
anber gefctjnttten , worauf man ju biefer ©peife foU 
flenbe ©auce berettet. 9Ran rcfflet brei Söffet Doli 
*Blet}t mit Reißer Sutter unb laßt eö bunfelgefb wer* 
ben, fließt au* @fjtg unb *>on ber 3ungen6ruf)e fo 
t>tel barqn,.baß bie ©auce weber ju bunn nocty ju 
fauer wirb; ferner fommen baju: ein falber, fau&er 
gewaföener unb abgehäuteter Daring , fein jer^acff> 
ober fiatt beffen etliche ©arbetfen, bann gefcfjmttcne 
3wiebefn, Pfeffer unb @ürottfcJ}alen. 2)iefe.« alle« 
laßt man eine fyal&e ©tunbe jufammen focijen, gtebt 
enbltcf) nocf> einen Söffet Äappern baju unb richtet 
bie 33rul)e burcf) einen ©etyer über bie 3unge an. 

120. Äuttelflecfe. 

aWe^l wirb in $ett gerofiet, mit gletfcfjfuwe, 
@ffig, ©ewürj unb ©alj angerührt, worauf bte ge* 
fochten unb fein gefc^ntttenen ÄuttelfTecfe fynein gege* 
ben unb nod) einmal bamtt aufgeloht werben. 

121. Öctyfenfuß unb OBaut. 
©te werben rein gepußt, gefönt, in Keine ©tucf* 
lein jerfdjnitten unb fofort in einet Zitronen t § tyetet' 
fflten- ober Äappernfauce noc& eine Siertelflunbe auf* 
gefönt* 
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VI. 

©c&uitfteteS ©eftögel unb W&ilbpttt obtt 

aber in tßtüben. 

122. gricaffirte junge £>iif)ner. 

5Rad)bem t>ie ^A^ner abgeflocfjejt, in pajfer ge* 
legt, abgebrüht unb fauber gcwafc^en werben ftnb, 
werben jte ju Sterteln jerfcfjnttten, uneber eine fyalbe 
<5tunbe in frtfrfjeö SGBafier gelegt unb bann nod) ein 
*Wal gercafctjen. hierauf faßt man Sutter tut Stieget 
3ergef)eii , bringt bie £uf)nerflücfe nebfl ©afj unb fein 
gefcfjm'ttenen Zwiebeln baju, laßt fte etwa 10 ütttnu* 
ten bunflen, giebt ein wenig ütfefjl baratt/ fefyrt bte 
ipüljnerfiucfe barin um unb laßt jte wteber anjiefyetf. 
Snbeffen fcerrüfyrt man brei Grterbotter mit iffieinefjtg, 
$tebt, fo Diel erforberKc^ gfetfc()brül)e ju, gießt bte 
©auce mit Sitronfe^alnj/ etn>aö 9J?u$fatbfutfje unb 
ftnem ©lafe SBetn an bte #üf)ner, unb faßt (Te ba* 
mit nocf) eine Ijalbe ©tunbe fcf)nett focfjcn. 3Iuf bte* 
felbe Sfrt fann man aucf) (Snten unb Xauben frt* 
cafftren. 

. 123» Sunge £ül)tter mit @f)ampignon$. 

2>ie refoltcf) gelten, gewafcfjenen unb jugend)* 
teten £i*tyner werben in guter gteifcfrfuppe abgefodjt, 
fcte gfyampignonö aber, nacfybem jte ebenfalls forgfal* 
tig gepufct unb gemäßen warben, in einem Xtegel 
mit »utter gebünflet unb auf einer Watte angerichtet* 
Die £ufjner »erben fofort auf bi* gfyampignon* ge# 
legt unb fertn'rt. 
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124. Suitfle Su&iter in ihrem Wutt ge.- 

Dunfiet. 

SDton nimmt »on ben ge»u$ten ^»u^ttern tfopf 
fammt Ärogett , ginget, s nt (i unb We y tttertt % 

ab, unb tf)etft Ken Steiß unb «Rucfen in amei ZtyiU, 
fo baß man im ©anjen 8 ©tücfe erfjäit. ©iefe »er* 
*en bann wie bei Kr. 122. gebünftet, «nb wenn f?e 
*>ti<J) ffob, wirb ba$ »tot mit einem ©tücfe 3ucfer 
toi« gerügt nnb gefönt. 

# 

125. Zauben im Stute. 
Sßenn fte einige 3eit in SffTg ober äöein ge6eijt 
werben ftnb, tfjtiU man bie Xauben in »(er Steife, 
bunflet fle, t»(e oben bei ben £öl>nem angegeben, unb 
«fret, roä^renb ba* »tut mit 3ucfer bar an gege6en 
Wirb, ^f/afof trn, womit bie angerichteten Xauben gar* 
<urt »erben. 

126. ©ebämpfte <?nten mit Äa»»ern6ru^e. 

2Benn bie @nten aufgenommen unb einige «Kare 
«u« friföem 2öaflTer forgfärtig au«ge»afcf,en »orben, 
faty unb regt man (Te in einen Sieget in aeriaffene Butter, 
unb (Aßt ffe bäropfen, bii jTe gelb (inb. Sann bringt 
**an ffe tu ein anbere« @efd,irr, gießt beiße gieifd,.- 
brnbe unb ein ©iaö ©ein baran, giebt etlidje ganje 
fiebern, ßitronföaren, ein biegen Pfeffer, «OTuMat* 
«uß, einige ©ewüranerfen ju, unb räßt ffe bamit U* 
<&ftt. ©ine fjalbt ©tunbe »or bem Slnrtyten rollet 
man ein paar Soffel t»ott SKeljr ganj bunfeftraun, 
ttfrt e* mit ber @ntenortye an, fügt »ier Söffet »od 



jfappern bei unb laßt fo ba« ©ericfjt aolleub« auito* 
d)tn, über »elctye« &or bem ©erm'ren langlid) gefc^m^ 
tene ßitronfcfjalen gierric^ gelegt »erben. 

Sluf biefetbe2Irt »erben aud> »Übe ffnten ju* 
bereitet/ nur nimmt mat| jum Stojlen Ijalb 9)?et)l unb 
fyalb geriebene«, fd)»arje« ober §au«brob, aucf) ©fjTg 
unb et»a« ßndet jur Sauce. Uebrigen« muffen 
SBilbenten jut>or einige Slage in (ffjTg gebeijt 
werben. 

Slud) jafyme junge unb arte ©änfe »erben, M* 
befonbere »enn (Te jum braten ju ffetn fmb, auf Äf)«' 
Iidje SBeife gebunftet, nur muffen aud) biefe jeben 
ftaüi t»orerft gebebt »erben. 

127. #i @anfegerauf(f) (©änfepf effer, ©an«* 
jung) fd)»ari ju foc^en. 

SBenn man eine (Sani abftidjt, läßt man ba« 
äßfut berfelben in einen Xopf, in »eifern fid> et»a« 
<£fffg unb ©afj befinbet, ffromen, unb rüfyrt e« mit 
bem ÜWeffer, »omit bie ©an« geflogen »orben, fo 
lange, bis e« fatt tft, bamit ei nid)t meljr gerinnt. 
SEBenn hierauf bie ©an« ge»afd)en unb jugeric^tet 
»orben, tjaut man *>on berfelben ben Äopf, £af«, 
bie glugel unb guße ab, »elcfje £bette man, neb(l bem 
9Ragen (er muß aufgefdjnit tcn, abgehäutet unb in Hei- 
nere Steife $erl>acft »erben) unb ber ?eber, ba« @e* 
raufd) nennt. 2Da«felbe »irb nod) einmal ge»af<$en 
wnb mit Sßaffer unb ©afy an« geuer gefegt. äBenn 
€i nun eine Ijaibe ©tunbe gefodjt fjat, fdjaumt man 
rt ab, unb giebt eine ganje 3n>iebel, Sorbeerblatter, 

\ 
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gitronenfchalen, ein toemg Pfeffer, 3«gn>er, ©ewurj* 
nelfeit unb äöeineffig ju, tpomrt man ei weich fo* 
d)en laßt, bann r&flet man auf gewöhnliche SIrt SSKe^l 
in heißem ©Amalie gauj bunfelbraun unb fahrt fort 
tai ©eraufch fn fetner eigenen S5ruf)e etwa noch eine 
SBtertelfhwbe fochen ju lafien; enbh'cfe bringt man ba$ 
aufgefangene SSfut burch einen ©etyer an bie ©peife, 
rüttelt ei wof)l um unb fer&irt. 

Sin Stelen Orten wirb auf bem Siftualienmarfte 
tai ©anfegeräufch befonberä unb ohne bie @an6 öer* 
lauft. JDaSfelbe wirb bann ebenfalls auf bie angege* 
bene 3lrt bereitet unb bleibt in ber bürgerlichen Jfüctye 
ftetS eine beliebte ©peife, welcher aber boch nur ba* - 
aufgefangene fQtut eine ganj eigentümliche SEBürje 
verleiht. 

128. ©chttarjeö SOBilbpret. . 

STOan bringt ein ©tucf fchwarjed Sötlbpret in ei* 
nett angewiesenen Zopf unb gießt halb SBetn unb 
halb @fjig baruber her, baß ber Xopf t>oH wirb, bann 
ßtebt man ©atj, mit ©ewiirjnelfen befiecfte 3wiebeln, 
ßftronfchalen unb ?or6eerblätter gu unb laßt baS SBtlb* 
pret weich ffeben. S3or bem Anrichten wirb bad ©e* 
rieht mit Zwiebeln gejiert, auch ferfcirt man eine bu 
lieble falte ©auce baju, 

129. £trfchtt>flbpret. , 

(Sin fdjone* ©tutf £trfchwtlbpret »ont ©chleget 
ober 3iemer wirb halb in SfjTg unb halb in «Baffer 
flefocht. auch tftto man mit ©ewurjnelfen bejlecftc 
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3n>iebern, gorbeerbtätter, (Sttronfcfareit unb einige 
2Bad)t)olberbeerett ju. äSenn baö SBilbpret ttm'cf> tfl, 
bringt man ei auf bie ty[atte, roflet gefcfjnittene 3wie* 
befn unb ©emmeI6rofefn mit geftoßenem 3utfer fyett* 
braun, beftreut bamit ba$ SDBtlbpret unb fertu'rt. 

130. #trfd)' ober Siebenter mit ßrufte 

(JRinbe). 

<?tn fetter £t'rfcf)jiemer wirb gewafeffen, in eine 
2)ecfefcafferofe gelegt, eingefallen unb mit fyeißemffiajfer 
übergojfen, bann giebtman ein paar mit (Setbüx gelten 
beflecfte 3«nebern, «orbeerblatter, ganjen Pfeffer, 6t* 
tronenfcf)aIen unb ein biidjen SQctnefffg ju unb laßt bamit 
ben 3femer fo lange f ocfyen bii er hinlänglich roeief) iff* 
Snjnrifdjen reibt man fcfywarjeö unb n>eiße$ S3rob u\u 
tereinanber auf, miföt 3ucfer, geflogenen 3immet unb 
fein gefcfjm'ttene QlitvonenfäaUn bar unter, nimmt bett 
3iemer tyetß ani ber »rulje, regt t^tt in eine »ratpfan* 
ite, jietjt Don if)m bie bunne £aut ab, bejlreicljt if)tt 
mit aerWepperten Siern wnb brueft bann baö aufge* 
riebene 33rob, gingerbief unb fefl, auf bie obere QeU 
te bei Siemexi, befiret'djt ei triebet mit Grient, gießt 
ein wenig *>on ber ßiemetbxütje barunter, unb ftettt 
bann baö 2B i fbpr et fof au ge in ben SSacfofen, bii ei 
fyubfcf) gelb wirb, bann regt man ei auf bie platte 
unb feröirt baä ©ericfyt mit frgenb einer fußen ©auce. 
2>er Sie feiern ex wirb auf btefelbe Slrt bereitet. 
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S8crfd)tcbenc äfratem ' 

131. (gebratener ÄaIb$f3)legeC ober 
©d)legelbraten. 

Sin fcfjoncr 5 ober 6 pfunbiger ©erleget toirb 
rein gen>afd}en, gefabelt unb ban« toatyrenb jmet 
©tunben am ©pieße ober in ,ber SSratpfanne fangfam 
unb forgfaftig gebraten, öfter* mit S3utter befinden 
unb mit 3lbtrauffauce begofien. (gnbftd) bringt man 
ihn jum Slnricfyten auf bie platte unb gtebt ein paar 
Söffet t)on ber (Sauce baruber. <£ben fo wirb Äa l b 3< 
ttierenbraten Jebraten. 

132. ©efftnter Äalböbruflbraten. 

Kalbern bie ÄaI6öbrufi forgfaftig getoafeffen, 
toirb an ber äußern offenen Stippe bie 2)oppelbaut 
geloöt unb bie ganje SBruft Untergriffen, jebod) muß 
man fefyr £>bad)t geben, baß in bie #aut fein ?od> 
reißt. SRun reibt man brei ©emmerrinben, roflet bie* 
fe in SSutter, fcfyfagt toter @ter baran, giebt etwai 
Statut, fein gefdjntttenen Saud) ober ^eterfTftenfraut 
barunter, fafjt eö, füllt bie S5rujl t>amit, Demant ober 
fcerfpaftet jte gnt, bratet (Te am ©pieße ober in ber 
9tof)re unb bejireidjt ft* öfter mit SSutter. Sluf bie* 
fef&e «rt toerben audj Zanken gefüllt. 

• 

133. ©cfjopfenbraten. 
(Sin fcfjoner ©cfjopfenfcfjlegel toirb, tote gemo&tf 
lid), getoafc^en, gefaljen unb auf beibe § ©e{ten mit 
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Änoblaud) beflecft, bantt bxatet man unb be(tre(cf)t iljit 
öfter mit Stüter, 6cgiegt ihn enblidj mit Slbtvauffauce 
unb bringt tyn jur S^afel. 3eigt fid) tag gleifd) et* 
fcaS iatje, muß Der ©d)legel »or beut Grtnfaljen turf)* 
Hfl geflopft werben, baß er mürbe nrirb. 

134, ©djöpfenbraten mit @urfen. 

SEBenn ber ©Sieger wie bei 3lx. 133. jugertd)tet 
wnb gebraten toorben, fct^att man bret ©urfett unb 
fcfynetbet jTe in ba« in einem Zievel beftnblid)e Slb* 
fdjopjfett be$ ©ctyöpfenbraten, laßt fce barin anstehen 
ofyne jle jujubecfen , fläubt 9D?ef)l barauf, giebt ©e* 
n>urj unb gffTg baju, rüttelt ffe, Ijebt Don ber ©auce 
ttxoai fyerauä, begießt iamit ben S3raten metyre Wlat 
unb gtebt ttor bem ©erturen bie gelobten ©urfett 
felbjl baju. 

135« Zammbxaten- 
(Sin viertel ober tfalbeS Samm toirb eingefädelt 
unb mit Sutter in ber JRaine auf bie gewofjnh'cfje, 
öfter attgegebene 2lrt fcf>ort bxaun gebraten. SKait 
giebt baju eine pajfenbe ©auce ober »armen Qalat. 
SWan fann ben ?amm*braten and) füllen unb wrfafjrt 
babet tt>ie oben bti Kr. 132. angegeben. 

136. ©c&roeinäbratett. 
Wawern man eine fdjone ©d)Wein$feule fcorerjl 
tüchtig geflopft f)af, wirb fte mit ©alj fiarf etngerie* 
6en unb mit 3ttn'ebern in ber Maine red)t braun unb 
rofcf) gebraten. 2)er »rate« toirb bann mit ßitron* 
faft betrauft unb nad) Selieben mitSlepfeln oberÄar* 
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toffefa garnirt, muß aber bann jebenfatfö nocf) diu 
mal in bte SBratro^re, bamit Me3m^ateit getjorig 8<k 
»erben. 

137. ©ebrateneö ©panferfef. 

£a6 ©panferfel wirb forgfäfttg gepufjt unb gc 
wafdjeu, unb mit ©afy unb Pfeffer son innen unb 
außen tucfjtig eingerieben, bann ber ?ange nacfj am 
SSratfpieße fefigebunben; bie Sorber * unb Hinterfüße 
aber muffen aufgefprefft werben. Uebrigenö muß^baö 
©panferfel fefjr fcfjnetl gebraten werben; wenn cö 
fcfcwifct, wtfrfjt man ei mit einem Xucf)e ab, beflreicfjt 
e$ einigemal mit ©pecf, wafcf)t eS enblicfy wieberfyott 
mit S3ter «nb trocfnet ed immer wieber ab. 21Henfatl* 
ffge ffrf) bilbenbe SMafen muffen fog(eicf) aufgeflogen 
werben. Sit ber 9?ol)re muß ba$ ©panferfef ganj 
auf a^ntidje 2lrt unb ebenfalls fefjr fcf>uelt gebraten, 
bod) barf e6 nie gewenbet werben, ba ber 5ft liefen im* 
mer oben bkibm muß. UebrigenS muß baß ©pan* 
ferfel, wenn eö aufgebraten, auf ber ©tette auf 

i 

bte Xafel gebracht werben, weif eö fonfl Rammen 
fallt. 

138. Slefybraten* 

2>er 9te|i ©erreget ober 3temer wirb abgebautet, 
gefpieft, gefafjen, gewitzt unb bann am Spieße ober 
in ber SKöfjre gebraten. 9Kan Geträufelt it>n mit (Sfjig 
unb Sutter, unb giebt biefe ©auce über ben 95raten, 
beüor er feröirt wirb. 
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139. £afenbrate«. . 

Ser #afe nu'rb Dorerjl abbautet unb einige Xat 
ge gebebt, bann friert man ihn mit ©petf, fafjt unb 
begießt ifyn meljre 5J?aIe mit Reißern Sfffg» hierauf 
tturb ber £afe mit frifrf)em @fjTg , gett unb 3«ne6erit 
in einer flachen Sratraine in ber 93ratrof)re Tangfam 
gebraten unb entrceber bloi mit faurem Maljm unb 
GrffTg beträufelt, ober aber mit einer Diafymfauce unb - 
Äappern fer&irt. 

■ * 

Till. 

(Bcfcratened jal;mc$ tut* tt>tl&e$ (Geflügel- 

140. £ul)ner. 

Sie werben einen Xag, efye&or jTe $ur Xafef be* 
jitmmt jTnb, abgeflogen , troefen gerupft unb auöge* 
Kommen, bann n>afct>t man jTe auö warmem SBajfer, 
'bricfjt, bamit ffe eine fcfyone 9iunbung befommen, baS 
Sruftbefn aui, fcfjnetbet bie pße unter bem Änie, 
Jjaft gingergfieWang, ab, brefjTrt jTe gehörig, reibt jTe 
mit ©afj unb inroenbig auefy mit etwai Pfeffer ein 
unb laßt jTe fo eine fyalbe <5tm\t>e liegen, hierauf 
fommt in baS Snnere beö #uf)neö ein ©tuef SSntter 
nebjt speterjTiienfraut unb einer ©cfjeibe Zitrone; affo 
jugericfytet jteeft man ba$ #ul)tt an ben ®pieß unb 
bratet eö unter befianbigem begießen mit jerraffeiter 
JButter gelb unb faftig. 2J?an fann bie fertigen $hty 
tter auef) nod) einmal mit Reißer Sutter begießen, jTe ^ 
mit ©emmelbrofefa bejireuen, tiefe auf fiarfer ©futf) ' 
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fd)itfH garbe nehmen raffen unb bann ben Sraten mit 
flruner 9>eterjt(ie garniren unb jur SCafel geben. 

141. ©anfe unb dnten. 

€6 werben bet retn gepufcten ©an« ober <Snte 
Äragen, Äopf, glägel unb bie guße nebjt ben <Stn< 
geweiben (man felje SRro. 127 ) abgenommen, bann 
wirb jie retn auögewafcfjen, mit ©afj, Pfeffer unb et* 

liefen jerbrücften 2Bad)f)oIberbeeren t»« ta««i 
<tußen tßdftig eingerieben, unb in einer niebern Staute- 
fn ba« ©ratrofyr gebracht; fyter bratet ffc nur um be* 
flo rafdjer unb fcftoner, je meljr man ba« gett ab* 
fdjopft, wa* burcfau« gefcfjefjen muß. Seim ©erfciren 
muß bie SBrufi aufwart« |M)en unb bie Sauce wirb 
barunter gegeben» 

142. Stayaunen. 

Sßeim 3lbfd)fad)ten, Stupfen jc. wirb eben fo Der* * 
fahren, wie bei 3?ro. 140. angegeben worben, bann 
reibt man bie ^apaunrn, nad)bem ffc it od) einmal au« 
tt>axmem SEBaffer gewafcf)en worben, fcon innen mit 
©arj unb etwa« Pfeffer, *on außen aber lebtgltcf) mit 
©afj ein, fpteft S3ru(t unb ©djenfel mit ©peef, fteeft 
in bie Oejfnung ein ©tiief SButter nebjl 9>eterfUte unb 
<5itronenfd)eiben , naf)t bie Oeffnung mit gaben ju, 
jieeft bie Äapaunen an ben ©pieß unb bratet ffe mit 
ber fyerabtraufenben ©auce unb Sutler, auf Äofyfen 
langfam unb faftig. 
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143. Snbtait. 

®Uid) nad> bem abnehmen wirb bem nod) toar* 
men 3nl>tatt bai Srufibein eingetragen unb ber 
Äropf aufgenommen, bann rupft man ifjn trocfen, 
entfernt bie <?ingen>eibe , t^acf t bie #a[fte ber glugel 
Jinb bie giiße ab, rcafcfjt fyn mit f altem Söajfer rein 
au«, unb laßt ttjti tt>enigftenS einen, bei fu^er 2öit> 
terung aber jroet ober bret Xage Hegen. SEBemt er 
enblicty gebraten nwben folf, wafrfjt man Hfß mit 
»armem SBaffer nod> einmal gut au$, unb reibt ü>n 
fmuenbfg mit ®afj unb Pfeffer, auöroenbig aber bfo« 
mit ©alj tudjttg ein. hierauf richtet man ton einem 
©tucfdjen rein auögefcfjabtem Äalbfleifcf> , f>alb fo 
tiefem Specf, ber ?eber ton bem Snbian, ein paar 
Kalotten unb ettvai ^eterjTiie eine feine pHe ju# 
fammen, flößt biefe mit einem (Stücf S3utter, Safy, 
SWuäfaten unb 4 bt« 5 ©ierbottern in einem ÜRorfer 
gut ab, loßt bie jjaut runb um bie SBruft fjerum ab, 
bringt bie guHe hinein, macfjt bie Oeffnung ju, bref# 
ffrt ben 3nbian gehörig , fpftft itm jterlitf) , jlecf t ifjn 
«[«bann an ben Spieß, bütbet ein paar mit SButter 
toofjl bf(Irtct)ene JBogen Rapier baruber, unb bratet 
iljn, inbem man if)n nocf) fortwäfyrenb mit SSutter be* 
träufelt. 

144. ©efüllte Xauben, 

9iacf> bem Jlbne&men »erben bie £aubeit gerupft 
bann fc^tteibrt man Äopf unb güße weg, nimmt fte. 
au«, unb löst, fo Tange j«e nwf) warnt (Tnt>, 6i'e #aut 
*>pn ber »ruft ab, wäftfjt f?e rein, unb reibt fle t>on 

0 
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äußert mit ©alj , t'nwenbig aber mit @arj tinb etmaS 
Pfeffer ein, laßt ftc einige 3eit liegen^ unb berettet 
bann folgenbe plle: SWan wiegt bte Seber unb ba* 
gleifct)t'ge ber OWageu, ein ©tucfcf>en ©peef, etroaö tye* 
terjilte unb einige Kalotten fein jufammen, burdjwetcfjt 
gn fcier Xauben baö SBetcfje einer ©emmel mit SWtlcf), 
brueft biefc lieber auö, unb bampft eg mit SSutter, 
gtebt bann ba$ ©ettuegte baju, menbet e$ noef) ein 
paarmal auf Äofjlen bamit um, unb rftfyrt ei bann 
mit einem ganzen <£t unb brei @terbottern, ©alj unb 
5SKuöEaten6(ütt)e ab, füllt bie Rauben t>amit, naf)t bte 
ßeffnung mit gaben ju, itberfocfjt fte *orer(l ein n>e* 
«ig mit ftfeifdjbritye unb bratet fte aliiann in einer 
(Safferole, mit jerlajfener Sutter unb jugebeeft auf aU 
len ©eiten, fangfam gelb. 90?an fann bie Xauben 
auef) oljne plle l>Ä6fcf> fptefen unb am (Spieße mit 
SSutter braten. ^ 

145. gafanen., 
25er gafan h>irC gerupft unb beffen Äopf abge» 
fdjnitten, bann wafdjt man jenen, wenn er auSgenom* 
wen ift, mit SSein au$ , reibt ityu in * unb auöwenbig 
mit ©afj, Keifen unb ein wenig Pfeffer ein, unb bref* 
firt tyn forgfätttg; ferner fteeft man in bie Oeffnung 
ein paar <5itronenfct)ci6en, binbet bie ©ruft »ererft mit 
@pecffcf)ei6ett, unb bann ben ganjen gafan mit einem 
mit Stattet beftric^enem ^apierbogen ein, unb bratet ib,n 
fofort am ©ptefje, tnbem er abwedtfefab mit Sutter 
«nb Sitronenfaft betrauft wirb. JBetwr man ferm'rt, 
werben Rapier »nb gäben entfernt, ber ©petf aber 
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6fetbt auf ber SBrufl; bie fcorfyanbene ©auce nu'rb burcf) 
einen Surcfrfdjfag barüber gegeben, ber angetupfte 
Äopf aber an ein £ofjcfyen geflecft nnb bem gafatt 
nn'eber- angepaßt, meldjer fofort mit Sttronen garmrt 
gur Xafel gebracht wirb. 

v 146. SGBübe ober ©cfyneeganä. 

2)te ©anö wirb gerupft,. aufgenommen nnb gut 

- geffopft, bann fommt fee toemgjlenS auf ein paarXa* 
ge in bie ?5etje, toeldje auö gutem Grfjig nebjt 3tt>it* 
befn, Kräutern unb ?orbeerbfättern jugericfitet ttrtrb. 
9Jacf)f)er laßt man bie ©anä ablaufen, reibt ffe tuet)* 
ttg mit ©af$ unb Pfeffer ein unb bratet ffe langfam am 
(Spieße. 3n ben Unterfafc gießt man ein großes 
XrinfgtaS fcoH *on ber 25etse unb gtebt ein paar QU 
tronenfc&etben nebfl einer Swiebtl unb einem ?orbeer* 
Blatte baju unb beträufelt bann ben Sraten Slnfang« 
ftarf mit Sutter unb fpäter mit ber ©auce. SGBentt 

- bte ©an« Uinaty fertig (ji, läßt man bie ©auce be* 
fonberS furj c infocf)en, unb betrauft bie erjtere neuer* 
bi'ngö ftarf mit Sutter, baß jte garbe befommt, enb* 
lief) giebt man bie ©auce, buref) einen Durcfjfrfjfag 
getrieben, t>or bem ©ermren befonberö baju. 

147. SKWbe Snten. 

9?a*bem bte (Sitten gerupft, aufgenommen, mit 
©afy, ©enmrjnelfen unb Pfeffer gut eingerieben unb 
fco!)! brefjtrt korben (Tub, bratet man fte am ©pieße 
mit S5utter unb Sttronenfaft Sßenn bie @nte batb 
fertig t|t, tttegt man ein paar (^atotten, eine #anb* 
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aott Äappern unb et« paar 5G3acf)f)öfberbeerett fein, 
giebt Wefeö ©ewiege mit ein paar »ffrf t>oH @flig üt 
ben Unterfafc ju ber Slbtrauf < ©auce, laßt eS bamit 
uocf) ein biöc^en auffocfjen, fc^opft alibann baö ftett 
ab, rtcfjtet bie ©auce fo wie jte tfi unb ofyne fte burd> 
einen Durcfrfcftfag pafjiren ju laffen auf efne warme 
platte an unb legt bie fc^cn gelb gebratene ßrnte 
barauf. 

148. ©d)nepfeit. 

SRan rupft bte ©cfjnepfen biä an ben Äopf, $fef)t 
über Dtefen bte £aut fammt ben ftebern ab, nimmt fte 
au$, fonbert tton ben Qringeweiben bfoä ben SWagen 
unb bewahrt ba$ Uebnge auf; ferner reibt man bte 
Schnepfen mit ©afy, Pfeffer unb ©ewürjnelfen üt* 
unb auäwenbig tucfjtig ritt, brefjirt fce, fliegt ben lan* 
gen ©cfjnabel unter bem ftfögrf quer bind) bte ©eite, 
binbet bie 23ruft mit ©peef ein unb bratet fte an et* 
nem (Spieße langjam mehr auf Äotylen ali am Reffen 
geuer fafttg. 3njn>tfrf)ert wiegt man baö Singeweibe 
mit ein wenig auögefcfjabter üRifj, ein paar ßfjafot* 
ten unb etwa« ßttronenfcfyalen ganj fein, röflet ritt 
wenig ©emme(6rofern mit SSutter im Stiegel unb gib* 
baö ©ewiege fo wie auef) etwa« SBein (am befielt 
rotten Surgunber) unb ßitronenfaft, bann ein wenig 
©Ali, 9>f'ffw wnb ©ewurjnelfen baju. 2)iefeö äffe« 
wirb furj eingefocf)t, etliche bunne ©emmelfcfjnitten in 
©c^ma(j auägebacfen, in 2B ein eingetaucht, auf bte 
statte gelegt, ber ©cfynepfenfotl) barauf gefiricf>en unb 
fofort mit ben gebratenen ©cfjnepfeu fewirt* 
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149. gelb* ober «ttepp^übner. 

SWacljbem ffc gerupft, unb »oit tyneu ber Äopf 
unb bte£alfte ber ftiugel abgefaßten »orben, n>äfd)t 
man bie Keppfyufmer mit ÜBein au«, reibt fle mit <SaIj, 
etwa« Pfeffer , unb SRelfen in» unb autoenbt'g ein, bref« 
firt fit gut, binbet mit gaben <iuf ihrer »ruft ©petf 
feft, giebt in bie Oeffnung ein ©tücfdjen Sutter mit 
einer £ttronenfcf>eibe unb bratet |?e ebenfalls mit 93ut< 
ter unb St'tronenfaft am Spieße. S3eim Slim'cfjtrn 
Wirb ber Äopf, wit beim %a\an, »ieber angepaßt, bte 
©auce buraj einen 2>urd)fd>Iag über bte jjiifmer gege* 
ben unb baju tyalb au$etnanber gefcfinittene Zitronen 
ferm'rt. 

150. ÄrammetSöogef, 

SBenn jte gerupft nnb beren güße unb gfuget 
nmgebogm, »erben bte Söget emgefafjen unb fönelt 
am Spieße gebraten, aber fortwährend mit fyetßer 
Sutter beträufelt* 23et>or bie SBögef ganj gar jTnt>, 
werben jte mit feinen ©emmelbröfefn beftreut, bann 
nocJ> ein wenig iiberbraten unb ferm'rt. 

151. ?ercf>en. 

3lad> bem Stupfen werben äopf unb gfugel weg* 
gebrochen unb bte güße umgebogen, bann werben bte 
335gel mit ©alj unb Pfeffer beftreut unb na* einer 
SSiertelftunbe auf Äofylen an einem eigenen Keinen 
©pieße fcfjneU gebraten nnb immer mit Sutter betrauft. 
Sßrnn jTe föon auf ber platte, giebt man hodj ge* 
riebentf unb mit 35utter gelb gerbfteteS ©emmefotel)! 
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über bfe ?erd)en, garm'rt fie mit ^etertflte unb bringt 
fte jur Xafel. 

152. SÖadjteln. 
©ie werben gerupft, aufgenommen, *<yt Äopf, 
gößen unb giftfleht cntlebiget, rein gewaföen unb 
bann mit ©ajj wnb Pfeffer beftreut. SBenn fie eine 
batbe ©tunbe im ©alje gelegen, werben (Ie an einem 
«einen Spieße gebraten mit SSutter unb <5ttron< 
faft betr&ufert unb bann gewöhnlich Jtt faurem ober 
blauem flraute gegeben. 



Sßatme unb falte Salate, fo wie an* 

A. Salate. 

153. 5Barmer ©pe cf fatat. 
gein gefdmittenen, frtföen ©pecf läßt man in ei; 
mr Pfanne gelblid) anlaufen, giebt ferner guten 9Bein* 
effig mit (Sali baran, laßt tbn mit bem ©petf auffte* 
ben unb gießt fobann baö ©anje an forgfaltig ge* 
pufcten unb gewannen Öfrtbtoienfalat. UebrigenS 
fann man ben ©alat aucf> mit 33utter warm anmaßen. 

v 154. SGBarmer #opfenfa(at* 
Scr jjopfen nrtrb fauber gepult unb ge»afcf)«t/ 
ttt ©aljwaffer aufgefotten , mit frifd>em SBaffcr nod) 
inmal gewaftyn , bann mit Suttnr , Pfeffer, ©alj 
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unb ein biidjm Sffig in brn Siegel gebraut unb in 
felbem weitf> gefotft. 3ulefct frtcafflrt man biefen 
©alat mit einem tyaax Giern. 

155. SDBarmer Ärautfalat. 

üRan fdjnetbet einen guten feften Ärautfopfmte ju 
©auerfraut jebocf) fo fein al* moglicfj, faljt baö Äraut 
flarf, (aßt eö jlarf befdjwert 2 bis 3 ©tunben flehen, 
brucft aliDann baö SBafier auö, unb fdjutteft eö reicht 
auf* hierauf wirb ba$ jfraut mit <3pecf unb Sffig 
warm unb gauj fo angemacht, tpte bei 3?r- 153. be* 
reite angegeben würbe. 

156. ©ewöfjnlidjer gr uner Oalat. 

■ 

Som Sofognefer* unb (Snbfoienfarat wirb ba$ 
fd>önfie Selb fyerauögefdjnftten ; Äopfe ober fogenann* 
te £erje(n afcer fcfjneibet man in m'er Steile, wafd)t 
fle forgfaftig, brucft fie bann wieber rein auS, unb 
madjt ben ©alat auf gewöhnliche ärt mit Oel, Qrfjlg, 
©alj unb nur gan$ wenig Pfeffer an. 

k - 157* So^nenfalat [ 

Sange abgezogene, fein unb langrtdjt gefd&nittene ' 
SSotmen werben mit gefaljenem SBajfer in einer. mef# 
jTngenen Pfanne föneU weicf) gefönt, bann giegt man 
ba« Ijeiße SDBaffer ab, unb falte* butju, föüttet (Te 
alöbann jum ablaufen auf ein ©ieb, bringt (Te ferner 
üt eine ©errette, Zwingt fle barin gut aui unb 
tnacf>t fie enblicf> mit fein gefc^nittenen 3wiebeln, 
tfg, Sei, ©alj unb Pfeffer gut atu 

4* 
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158. ©djitedfenfarät 

©ie ©cfjnecfen werben weid> gefönt, fauber ge# 
* p*&t, unb bann mit (Sarbellen, f>art gefottenett Stern 
unb 3n>tebefa ganj Hein unb fein jerfdjnittem 2>tefe* 
SlfleS mifcfjt man gut burcf) einanber unb marfjt eö 
auf bte gewobnftcfje Strt mit SfjTg, Del, ©alj unb 
Pfeffer an. 

159. £aringfalat mit Äartoffelm 

Sin gepufcter unb aufgelohter £äring wirb Kein 
gewürfelt aufgefdjnttten unb mit ben gefod)ten unb in 
©Reiben gefcijnittenen Äartoffeln unb 3n>tebeln »er# 
mifcfyt unb mit Sfjtg, £)el ic. angemaßt. Sitrige 
fdweiben aud) 33orftorfer* ober anbere Slepfel fein ge* 
würfelt barunter. . 

160- 3talienifcf>er ©atat. 
Sine halb tief platte wirb mit ganj bünn ge* 
fdjnittenen Salami* ©Reiben befegt^ ferner fcfynetbet 
man Briefen unb gepußte ©arbeiten langftcf}t, legt 
tiefe neb(t ßltüen unb @itronenf*eiben abroedjfelnb 
auf bte Salami # giebt ein paar ?6ffel öoll Äappern 
bar auf, Hopft enbftcf) Sffig, Oer, ©atj unb $fef# 
fer jufammen unb gießt e* baritber. 

161. ©ellertefalat. 

, 2)er ©etterie wirb gepult , abgebrüht, abgefc^abt 
unb bann eine 3eitlang in fafteö SBaffer gelegt, 
fternadj fd)neibet man tl>n in bünne ©Reiben, unb 
madjt tyn, wenn er abgelaufen i(l, mit SfjTg, £>el, 
©alj unb ttxoai Pfeffer an* 
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162- ©pargelfafat 

Sie ©pargefn »erben gcfcftabt unb »on benfef* 
f>rn baä untere SBetße a6gffd)n(tten, bann »erben jie 
(n ©afj»affer gefod)t unb jum Ablaufen auf ein Sieb 
gelegt, hierauf fcerffopft man £>el unö Sf(Tg mit 
<£alj unb Pfeffer, legt bt.e ©pargeln auf eine statte, 
baß b(e Äöpfe nacfy innen fetfett unb gießt ben SfjTg 
ic» barüber. 

163. StaxWyt. 

®er gepufete Äarjxol wftVtöi "beliebige ©tütfe jer* 
fcfjnitten, in gefa^enem 5Ba(fer »eid) gefod)t unb fo* 
fort jum ablaufen auf ein ©ieb gelegt, hierauf »er* 
ttopft man Vitt tyartgefottene Sierbotter mit Grfilg, 
Sei, <5alj unb ©cfymttfaucf), unb macfjt bamit bie 
Raffte beö Äarftofö an, fcon ber anbertt Raffte aber 
taucht man ben obern Ääfe in Qrffig fcon rotten 9iu* 
ben, fegt biefen rotten unb »eißen Äarftol naef) ber 
©cfjattirung in eine ©alattere, gießt bie abgerührte 
©auce neben tynein unb bringt ben ©alat jur Xafel. 

164. JJapujinerblumen. 

©ie werben in Wer ZtyiU jerrifien, mit 3ncfer 
beflreut unb mit 2B ein begoßen, bann »erben barauf 
einige Äappern, Orangenmarf unb ©ranatäpfel ge# 

fegt 

165. ©üßer Mubenfalat. 
(Saftige gelbe Stuben »erben mit bem SEBiege* 
meffer mbgricfjfl fein jerfdjmtten, bann »irb t>erf}äft* 
ntßmaßig »eißer 3ucfer auf ^omeranjen abgerieben, 
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unb, bii er geläutert, tu etttaä ÜBajfer aufgefed)t; 
tarin laßt man herauf bie gelben 9tuben meid) jteben, . 
bringt fTc auf eine 2Iffiette, unb giebt nod) ein @la* 
2Beüt nebfl ^omeranjenfaft baju. 

166. spomeranjen* ober Or angenfalat* 

Keife, fcbone Orangen »erben gefd)äft, in ©cfjet* 
ben gefcftmtten, in eine fyalbtiefe platte gefegt, bann 
mit 3urfer btcf bepreut unb mit rotfyem SOBetne über* 
gofien. Sluf a^ n i aSJn'fc feirb ber Sitronenfafat 
bereitet. "f^r 

JB. C 0 m p 0 1 8» 

167. Slepfefcompot. 

33on gefdjäftcn fd)onen33oröt>orfer Sepfefcfcen xotx* 
ben Stengel unb 35u&en entfernt, bann werben bic 
2lepfef, unb jroar ganj, in halb S3ein unb halb 2Daf# 
fer, mit 3ucfo/ 3imrort «'ner Simonienfdjafe fo 
lange aufgefocfjt, bii jTe meic^ jutb, hierauf rangirt 
man fle auf einer platte, füllt bie buref) 5Degnat)tne 
ber 23ufeen entflanbene Oeffnung mit emgefottenen 
3ot)anni$beeren ober 38eid)fefn auä, läutert nod) ein 
©tutf 3uc?er rein, giebt bie gefegte ©auce baju, ragt 
fie ganj für; auffoefcen unb gießt ffe an ba$ ßompot 
jeboef) fo, baß btf ©auce nur bi« halb an bie Slepfel 
reicht, toofauf man biefe afcfufyfen läßt. 

168. (Seflurjte* Slepf etcomp ot. 

I>ie gefcfjälten Slepfel »erben in Keine ©tuefe ge* 
fdjmtten unb mit 3.«cfer unb SBciit bermaßen »eid)# 
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gefodjt, baf ffcf> ber SBein ganj unb gar einfod)f. 
hierauf giebt man ba* Sompot in eint Heinere Saffe* 
rolle, meiere Damit ganj doU gefüllt werben muß. 
3Dann Wßt man eS abfüllen/ unb fturjt e$ beim Sin* 
ridjten fo auf b(e statte , baß eö feine ganje $orm 
beibehält unb übergießt eö julefct nod) mit flügigem 
Äonbeljucfer» 

; 169. ©irnencompot. 

Slu8 gefeilten Strnen wirb ber 33ufcen au6geflo> 
d)cn unb ftatt bejfen eine ganje @ett>ürjnelfe einge* 
fiecft, hierauf fod»t man bie SSirnen in einer ßafteroHe 
mit Bocfer^ 5Beüt, ganjem Siutmet unb mit in ein 
reine« Xücfyleiu gefowbener (godjemUe mid), rangirt 
fle bann in tine halb tiefe platte , fo bafl bie Stiele 
nad> unten fteljen, fod&t feie ©auce mit einem ©tücf 
3ucfer für} ein unb giebt jle bunft ein ©ieb barüber. 

170. ©etro^nete Jlepfel* unb S3irnfcf)ni fce. 

5Benn fie über SGacfjt in SBaffer gelegen, werben 
pe in SOBaffer gefotten unb mit ber baran gefönte« 
SSru^e gerottete* SKel)l aufgeloht , bann bie ©djnifce 
aud) nocfy bamit gebünjtet unb fo aufgetragen. 

171. 3*t>*tfcfjencompot. 

« 

SKan bringt bie frifdjen 3«>etfcf>eit, um ffe bef* 
fer fdjalen ju fonnen, in fjeißeö 2Baffer, jiefyt al$bann 
bie £äute ab, brücft bie (Steine fyerauö, unb fodjt 
bie 3metfc^en in einer Safferolle mit 2Bein, 3"cfer 
unb Simmtt tine Siertelftunbe lang, legt fle jum 21b* 
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laufen in ein ©teb Unb bann tu bi'e Slfjtette. &eit 
abgelaufenen ©aft gießt man ju bem anbern üt ber 
(5af]erofle, giebt noef) ein ©tief 3ucfer ja, foc^t if)n 
in einet furjen ®e(ee ritt unb gießt btefeS über bir 
Stüttgen. 

172. SrüneHencompot. 
üWan n>afd)t bie brünetten rein nnb Tagt fle über 
3iad)t in Sßaffer anquellen, unb mit biefem SBajfer 
werben bann btefclben gefocfjt, bii fTe weteft genug 
flnb, and) gtebt man noef) rtmgc ©tretfcfyeri ßftronen* 
ober Orangenölen bei. 

173. fyaQebutten* unb SDBetnbeercompo t. 
STuSgelöfete Hagebutten nnb eben fo totere SBem* 
beeren werben mit SIBetn, SBaffer unb 3acfer gefönt, 
unb n>enn fte wettf) jtnb, gtebt man fTe mit feftt ge* 
föntttenen Sttronenfdjalen unb $t(*ajt'en bejlreut, jur 
Safer. 

174. 3lprtfofencompot. 
Slucl) bie SIprtfofen werben fcorerft mit beigem 
SGBaffer begoßen, entbautet unb Don ihren Steinen be* 
freit, hierauf läutert man 3ucfer mit 5ßem, regt, 
wenn er rein serfc^aumt l)at, bfe Slprtfofen baxciti, 
it6erfod)t unb bringt fte auf eine ?Jfjiette, brueft afö* 
bann in ben 3ucfer ben ©aft einer falben Sitrone, 
läßt folgen btcf einfachen unb gtebt itjn über baö 
ßompot. Sie herausgenommenen ©teine werben ge# 
öffnet, bie Äerne aus benfefben gefdjalt, Kein gefönit* 
ten unb über baß Sompot geftreut. 
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175. Quittencompot. 

©te Quitten »erben gefcfjaft, jerfcfyntttcn unb 
*on tyren (leinigen 33efianbtf>ei(en befreit; bann über* 
foc^t man fte ein paarmal mit jtebenbem 2Bafler, ba* 
mit fte baö t'bnen beiwofynenbe 9tauf)e Verlierern fcter* 
auf madjt man in einer ßafferolle rotten Söein mtt 
3«cfer, ganjem SimmH unb SKelfen jtebenb, legt bie 
abgelaufenen Quitten fammt beren Äörnern baretn, 
unb fod)t (te $ugebecft, bii fte wetd) futb, legt (te 
bann Dorerfl auf eine spfatte, Mi fte abgelaufen unb 
bann in bie baju befltmmte Unricfyte * 9 fftette; focfjt 
bie jurücfgcbitebne ©auce mit 3«cfer ju einer furjen 
©elee, unb gfebt biefeö burcf) ein <5ieb über bie 
Quitten. 

176. £ofunbercompot. 

2)er abgebeerte ^olunber wirb gemagert , unb 
mit etwas wenigem Uöaflfer in einem Stiegel auf Jfof 
lenglut gefegt, wo man <f)n mit 3«cfer jwei ©tun* 
ben lang fodjen faßt, worauf man ein paar Keine 
£anbe t)oß in S5utter gerottete ©emmelbrofeln jugiebt 
unb mit benfelben ben £o!unber nod) efne ©tunbe 
aerfocfyen läßt. S3or bem 2fnrtcf)tett wirb er burcf) ein 
©teb gefcfjtagen, bernaef) no<f) etwa« Wr$er etngefocfjt 
unb enbltd), warm ober faft, fermrt. 9Wan fann 
and) einige gut reife 3n>etfcf)en jerfc^fagen unb mit 
bem #ofanber t>erfod)en laffem 
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. X. 

Stfdje, Srefcfe, gtfifc&e, ecfwec? ax unb 

dergleichen* 

177. gifdjen ben moberid)ten (moofigen) 
®efcf)macf ju benehmen. 

©tefri gefcf)iel)t, wenn man bie gifcfje le6enbig 
in frifcfjeö SSrunnenwaffer bringt, v etwa* (Bali ¥nein 
fireut imb baö SDBaffer wof)l umrubrt. £iefe$ 5Berfafc 
reu muß mcl)re SWare wieberfyolt unb immer wieber 
frifcfjeö JBaffer baju genommen werben, benn ber moo-- 
ffge OJefdjmacf beflnbet ftcf> nur in ber fyaut ber gfc 
fd)e unb bringt beim Sieben erfl in baö gleifdj. . <Set)r 
fcfymacffyaft werben bie gifcfje, wenn man fle t>or bem 
Äocfjen eine ©tunbe lang in ©afj unb Pfeffer liegen 
laßt. 

178. »lau abgefottener Äarpfen. 

£)t>ne tyn abjufd)uppen öffnet man ben Äarpfen, 
fcfjneibet tyn in Binde unb fcfjüttet ein bt$d>ett SDBein* 
efftg baruber, fefct in einet flauen mefftg»en *pfan# 
ne SDBaffer mit ©af| auf, bringt ben gifcf), wenn baö 
SDBaffer (lebet, (lucfweife Darein unb gießt audj ben 
@ffig Dom Jfarpfen baju. 2Bemt ber Äarpfen auäge* 
fotten, nimmt man bie Pfanne öom geuer, unb laßt 
aüei flehen, bii ei etwas abgefüblt. hierauf nimmt 
man bie ©riicfe fjerauö, giebt wieber frifd)en (SffTg 
baruber unb feröht baö ©ericfjt. 9Kan famt and) 
3wiebeln unb ganjen Pfeffer in ben <5ub geben unb 
Witt man ben gffty foft effen, fommt ber ©ub gefufjt 
baruber.. 



179. Äarpfen in Brauner ©auce, ober in 
feinem eigenen Slute gebunflet« 

> • i 

25er Äarpfen wirb nadj bem 2lbfd)la*ten foglei* 
aufgefdjm'tten, aufgenommen mit Grfjtg ba$ S3lut f)er# 
auSgewafctjen unb foldjed für bte ©auce aufbewahrt; 
hierauf fdjuppt, wafdjt unb fdjnetbet man ben gtfd) 
in beliebige ©tuefe, beflrcut tiefe mit ©afj nnb lägt 
fte eine Settloufl (lefyen; nac^er gtebt man in einen 
Stiegel ©utter unb etwa* gefcfjmttene 3webeln auf 
ben 23oben, bie Äarpfenflucfe barauf, ein bi$d)en 
SBeineffTg, Pfeffer, ©ewürjnelfen, Sitronenfcfjalen unb 
Lorbeerblätter barem, laßt bann ben Karpfen buntfen, 
wenbet bie ©tuefe um, unb wenn jte balb au$gebün* 
ftet, mad)t man mit ©cf>ma(j, 3«cfer unb 9MI eine 
gewöhnliche einbrenne, giebt Daöfefbe jum ftifctye, Jagt 
ed nod) ein wenig auffoetyen, gießt &or bem einrichten 
ba$ ÄarpfcnMut baran, läßt ei nod) einmal bamit 
aufwallen , richtet ben gif* anf bie ©cfyujfel unb bte 
©auce barübtr. * 

180. Äarpfen nnb anbere gif*e ju baefen. 

'■Wim föuppt unb pufrt ben tfavpfen wie in ber 
oortgen 9Iro. angegeben, jerfdjneibet ifyn in ©tuefe, 
faljt tbn unb lagt ihn eine 3ettlang im ©a^e liegen, 
fchrt bann jebeö ©tuet in 9D?el)I um, taucfjt r$ fcfjnell 
in frifdje« SDBajfer unb beftreut e£ bann wieber mit 
feinen ©emmelbrofeln* Crnblicfj werben bie ©tücfc 
rafefj, föfa hellbraun, an« ganj betßem ©cfjmarje 
gefraefen, ttrtb' ntit grimer ^eterjWie ^arttirt, jur %a* 
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fei gegeben, ©o werben färamttid)e gifdjgattungeü 
gebaefen. ^ 

181. ©ebratenfer tfarpfen. 

2>er forgfäfttg gefdjuppte unb gewafd)ene giftf) 
wirb oben nmSHucfenfo dufgefdjnitten, baß ber Saud) 
beifammen bleibt. hierauf fonbert man bie ©äße Dom 
(Jingeweibe, beflreut ben gifd) außen mir ©arj unb 
legt ibn ausgebreitet fo in bie Bratpfanne, baß ber 
innere Xbe« über fTrf), ber äußere aber auf ben So* 
ben ber Pfanne ju liegen fommt. 9?un beftreut man 
ben Äarpfen and) t?on biefer (Seite mit ©afy unb 
Pfeffer unb gtebt etftdje fleine, jerfdjnittene unb ge* 
fehlte Smtefteln ju. 

182. ©ebratener £ed)t. 

, 3« bie $aut beö gekuppten unb rein gewafcfye* 
iten #ed>tf werben Heine in bie Ouere laufenbe ©in* 
fdjniUe gemacht, bann wirb berfelbe t>on innen unb 
außen mit ©afj eingerieben. Stadler troefnet man 
ttyn mit einem £ud)e ab, gießt beiße Butter über unb 
üt ben £ed)t hinein unb bratet tyrt an beiben Seiten 
auf bem 3?ofte gelb; inbejfen wiegt man etwaä *P e * 
ter jifie unb etliche gbalotten fein, bampft eö mit Sut* 
. ter, gtebt ben ©aft einer ßitrone baju, richtet ben 
£ed)t auf einer erwärmten «platte an unb gießt bie 
Ijeiße Sittttr nebft beat ©rünen barüber. 

183. ©ebünfieter £ed)t mit ©arbeiten* 

2)er gefdjuppte unb gepufcte §ed)t wirb ;ta ©tu* 
efe gefefenitten^ mit ©aty unb Pfeffer in einen Ziegel 
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gelegt, unb mit Sutter, Zwiebeln, &f)a(ottert «nb (SU 
txonen\d)alen gebuuftct, fßevot er ganj au$gefod)t, 
fommen etliche Hein gefchnittene ©arbeiten mit ^eter* 
ftlte unb ßitronenfaft baran, unb mit biefet ©auce 
wirb bann ber $e<t)t angerichtet. 

184. ftrtcaffirter #ecf)t. 

STOan fcfjuppt unb pufct Den gifch, macht ihn auf, 
tt>afcf)t ihn attö, nimmt Don ber ?eber bie ©afle ab 
— bcnn außer ber ?eber t'ft &on bcm £ecf)t baö Grin* 
geroetbe nicht ju gebrauchen — , fafjt t'fyn, laßt if)n 
eine 3«ttang im ©afje unb ftebet tt)n bann in tjalb 
SBetnefjTg unb halb Söafier mit etwa« 3tt>tebefit unb 
?orbeerb(aftem ab. 3nbejfen bereitet man bie $ricaf* 
febrübe auf fofgenbe 21rt: SDlan gtebt in einen Zievel 
Grterbotter, SSWunbrneftf unb ©tronenfaft , ruljrt biefeS 
jufammen fein ab, gtebt fafte gteifchfuppe (an geji* 
tagen (Srbfenfub) baran, ferner ein ©tücfchen Sutter, 
eine ganje mit ©emurj netten beflecfte äroicbcl, bann 
einige ßitronenfdjafen unb Wßt biefeä auf einer fchroa* 
chen ßof)fntglut lattgfam unter beftanbigem Stühren 
bicflidjt »erben, boch barf ei nicht ganj fachen, fon(l 
»irb ei gttedlicfe — bann bringt man ben gtfch auf bie 
©chüffet unb gießt biegricajfe barüber. Sfber an* 
bere gtf d) mirb auf biefefbe «rffricaffttfc 

' 185. Stecht mit (Sitroneufauce. 

2)er gifch mtrb, nie gewöhnlich, flefcfjitppt unb 
getoafchcn, mit ©atj .eingerieben , in einen SRing ge* 
friimrat, ber ©chweif'in iaö SWaul gepecft unb bcfe* 
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jiiget, aföbamt mit (Sffig unb SOBaffer, einer 3wicbcr, 
Lorbeerblättern, 9)fefferförnent unb «peterjtlienfraut ab* 
gefodjt unb warm erhalten. 3m ©auce fdjuetbet man 
bie ©cf)are einer bafben Zitrone gan$ fein, iptegt <äi> 
tronenmarf mit Sprotten, bämpft baS ©ewiegte mir 
Sutter unb 5ReI)l ein wenig auf, gießt gleifd)brüt)c 
mit etwas ftifdjfub büiju, wurjt bie ©auce mit ÜJhi6* 
fatnuß, unb foeftt f?e eine 33iertelflunbe, bringt bann 
ben gifd) auf bie ©efjüffer, t>erjiert ü)n mit ßitronen* 
v fdjeiben unb ^cterfTlie unb giebt bie ©auce befonberä. 

186. S3lau abgefettene gorellen. 

©ie werben ausgenommen, gewafcfyen, frumm ge* 
bogen unb ber ©djweif t>erm6ge eine« gefaxten £ö(j* 
d)en$ im ÜHaule befefiiget, bann werben bie gorellen 
mit jtebenbem Gffig begoffen. 3nbeffen wirb in einer 
Pfanne SBajfer jum ©ub gebracht unb auf jebeä $fuub 
gifd) eine Keine J^aitb Doli ©afj bineingeworfen. ©ie 
goreflen werben fofort irt ba$ fiebenbe ©aflfer fo ge^ 
legt, baß bie Säucfje jur #obe (tefyen, bann wirb ber 
@ff*3 iwg^g^ffen, ferner werben Lorbeerblätter, mit 
SCelfen befteefte 3wiebeln, Gitronenfcfyalen unb Pfeffer* 
forner beigegeben unb mtteinanber, eine ftarfe SierteN 
flwtbe, langfam gefoltert. 9Wan foffet nun bie SSritye, 
unb wenn (ffjTg ober ©arj ju wenig, wirb mit ben* 
felben nadjgefyolfen unb fo werben bie $ifd)e tjoltenbä 
auSgefocbt, allein wäfyrenb beS ©iebenS muß man fte 
einigemal abfcl)äumen. ©obalb bfau abgefottene gi* 
f#c überhaupt Dom geuer genommen finb, muffen fle 
mit f altem SBaffer ubergoflen unb mit reiuera Rapier 
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jugebetft werbe«, baß ber Bampf nicfjt bat)on gefjeit 
fa«n, fonfl bleibt ber gtfcf) ntdjt fdjon brau , fonbem 
färbt ffcf> fd)wärjlid). Uebrtgenö werben enblicf) bie 
goretten trocfen in einet reinen ©ertu'ette anf eine fla* 
cfye ©cfyüfiel gelegt, mit 9)eterjt(ie garmrt, bie ©er? 
mette baruber gterltcf) jufammengelegt unb fo auf ben 
5£ffcf) gegeben. Slße blau gefottene gifcf>c »erben ge* 
wbf)nlict> mit SffTg unb £>el gefpeiöt. 

187. gorcllen in ber 33utterbruf)e. 

3u blau abgefottenen goreUen pflegt man aucfy . 
öfter« eine SHttterbritye in fofgenber Sfrt jujurtcfyten. 
ÜRan giefet auf etwa jwei ^funb goretlen in einen 
Stiegel einen Sterling 33utter, laßt benfelben aber nid)t 
ganj aergeben, fonbern nur mid) werben; bann ruf)rt 
man vier (Sterbotter mit etwaS üBel)l baju, fugt gleffcf}' 
britye, (Sttronenfaft, OKuöfatbIjitt)e unb ein bitten 
Hümmel bei unb laßt bie ©auce unter beftanbtgem 
Umrühren fo lange auf Äoljlenfeuer, bi$ fte anfangt 
in focfyen; will fte $u bitf werben, gießt man »on ber 
Srufce, in welcher bte gtfcfte gefönt werben, nad), 
enbltd) aber werben bie goreilen auf bte 2lnricbtefd)üf* 
fei gelegt, bte ©auce bar über gegeben unb Wlnifau 
nuß barauf gerieben. 

188. Haie bfau abjufteben. 

ÜRan fdjracfjffr ben gtjä>, ofjne 0)tn bie £aut 
ftbjuiief^ett, f odjt SBetttefftg mit Sutter,. Sorbeerbläitent 
@e»ur|nelfen, ©afj unb Pfeffer, legt ben 3lal hinein, 

i 
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garntrt tytt, tt>emt er auggefoc^t, auf ber£ djüflfel mir 
speterjtfte unb fertn'rt üjn mit »arme« Grfjtg. 

■> 

189. State $u braten. 

9D?an jiet)t bem abgeplatteten 2lal bte£aut ab, 
inbcm man burcf) bejfeit Äopf einen SRagel in ein 
33rett föfagt, bte £aut ring* um ben tfopf ablößt, 
fie mit einem £ucf)e erfaßt unb fcfjnell fyertfWer giet>r^ 
Herauf nimmt man bat gtfd) ati$ , fcfjnetbet ihn üi 
©cfjeiben, beftreut tiefe mit ©alj unb läßt fie eine 
3ettfang Tiegen, frfjlagt (Te aläbann in breite ©albeu 
blätter ein, binber btefe mit gafcen feff, jiet)t bie Slal* 
ftuefe burcf) beiße SPutter unb bratet btefelbe auf beut 
Üiofie, tnbem man jle fortroabrenb mit ßitronenfaft * 
unb Suiter betraufeit. 23or beut SInrtcfjten fcfynetbet 
man bie gaben ab unb fermrt ben 2lal mit gaukelt 
Zitronen. 

190. ©toefftfef) ju rcaffem. 

@ufer weißer ©tocfjtfcf), am bejlen ein gracfjftfcfj, 
wirb beö Xagä über mrljre üKale in faltem SBajfer • , 
geflogt unb bann auf eteinpflaftcr gefegt. (Später 
ffepft matten tudjrig mit einem Jammer auf bem 
SImboße, bii er Matfrtg wirb, bann laßt man ben 
(Stocfftfcf) einige grunben in fdjarfe'r retner 33utfjenlau> 
ge liegen , unb bringt if)n bann auf jtt>et ober brei 
£age in frifc^eö aber triefet ju fafteö Sßajfer, bii et 
fyubfcfj n>etß hn'rb unb aufgeht, bann erfl tfi biefet 
IflW i ur 3«6ere(tttng auf bie Xafel geeignet. 
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191. ©tocffifcf) mit 8«tter abgefcf)tnäljt. 

2)er gut gemajferte ©tocfftfcf) wirb mit faltem 
SBBaflcr ani geuer gefegt. SBenn er ju flebe» be* 
ginnt, nimmt man tyn »om geuer weg, gtebt eine 
£anb doH ©afj barein/ becft tön j« unb [aßt if>n et* 
wa$ (lefyen, befireicfjt fobann baä 3nnere einer ©djüf* 
fei mit 33«tter, befegt ben 33oben berfelben mit gebal)# 
ten ©emmelfc^nitten unb fegt ben ©tocfjtfcf) fi&cfweife 
barauf. £a«t «nb ©raten werben auögelofet, jwi* 
fcfjen jebe ?age fommen fn Sutter gerottete ©em* 
inetbrofefn «nb j«fefct etma$ Harer ©rbfenfub baju. 
Crnblicf) roftet man fein gefcfjnittene 3rofebeln in 33«t* 
ter, fügt ©emmelbröfe{n bei, fdjmäljt ben ©tocfjtfcft 
bamit ab «nb laßt ffyn bann nod> efnipem'g auffegen* 

192. ©toeffifef) ium ©anerfraut. 

2)er gewährte «nb g«t a«ägebr«cfte ©tocfftfdj 
wirb in Keine ©tücfe jerfcfjmtten, itfammm geb«nbeti 
«nb mit einem Xucfje abgetroefnet, tann jerttopft matt 
@ier mit ©alj, ©dmittfaud) «nb ein b«d)en fwßem 
Jftafym, jtebt ben ©toeffifd) einigemal bnref), beftreut 
ihn mit ©emmerbrofeln, unb baeft ii)tt in Reißern 
©cfjmalje fd)on auS. 

193. Äabelja« ober frifcfjer ©toeffifd 

dt wirb, nacf)bem er geretniget, mit ÜBajfer »nb 
3w(ebefa an« ge«er gefefct, «nb wenn er im Äocfjen, 
bei ©rite gefteHt, jugebeeft, «nb warm erhalten, bann ' 
* bämpft man mit 23utter <5f)alotten, giebt 3 Eßlöffel 
»oll ©enf mit ein wenig gletfdjbrufje jm, legt ben 
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Äalrfjmi auf ein ©teb, bringt i(»n, wenn ex abge# 
laufen, in bte betriebene ©auce, fodjt tyn nod) ein 
wenig auf, unb fäjicft üjii jur Xafel. 

194. 8aperban. 

9Ran faßt it)n ein paar Zage waffern unb fegt 
ibn bann mit faltem SBafier anö geuer , wobei man 
ifjn aber etwa jwei ©tunben blci jtefyen, ni<t)t lochen 
laßt, bringt ihn bann jum Slblaufen auf ein ©teb, 
wiegt Sfjatotten mit «PeterjHte ganj fein, fc^ueibet et* 
licfje ©arbeiten baju, bampft biefe fammt tan ©e* 
wiege mit Satter, befiaubt ei mit ein wenig ÜJiel)!, 
tmb giebt, wenn fülcfyeö gut angezogen, , gleifd)brul)e 
mit ßitronenfaft baju, »erfocht bie©ance ein btödben, 
legt ben Saperb an barein, umrjt tyn mit SWuSfatnup 
unb ein Wenig Pfeffer , unb fcc^t tyn einigemal mit 
ber ©auce auf. 

195. ©alm. 

SBein, SBaffer unb <?fjfg ju gleichen Reifen wer* 
ben mtt©afj, Sorbeerbfattern, Gttronenfcfjetben, 3wte* 
bellt, ^fejfcrfornern , ©ewürjnelf en , etwaS Grtfragott 
unb Saftftfum abgefotten ; bann legt man ben ©alm 
in ben abgefüllten <5ub, focfjt ifyn wie fyarte Grier 
unb ferttirt if>n fart mit GrfjTg unb £>el. 2)a$ übrig 
©eWtebene, wteber in ben ©ub gelegt, fann mebre 
JCage aufbewahrt werben. 

196. Sacf)*. 

2)er ju bannen ©Reiben gefcfjnittene iadji muß 
aorerfl eine 3e(tlaitg in frifdjem SBaffer liegen, her* 
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nad> tag t man ibn in einer gafferotte mit ©af$, 3tt>ie* 
belrt unb efner £anb ooU Sorianber au$f<Kfyeit. #ier# 
auf legt man ben gifcf> auf eine ©djüjfel, gtebt 6t* 
tronenfaft unb et« wenig ©emmelbrofetn ba ju, brennt 
Sutter barüber unb fenbet ifyn jur XafeU 

197. Raufen. 

din fdjoned ©tutf beäfelben wirb fn peilte £l)et* 
le jerlegt, bann »erben btefelben mit gereinigte» ©ar* 
betten burdjjogen, mit Pfeffer unb ©alj fctftreut unb 
mit £>el unb ßitronenfaft gefceifct; nad> tiefem bratet 
man We gtfcf)jlurfd)ett auf bem Stoffe faftig, beträufelt 
ffe fortwafyrenb mit ber SJeifcfauce wtb fer&irt (le cnb* 
lief) mit ganzen ßtoonen* 

198. #u$en* ober SR o t !^ f £ f 
©ie werben gcfcfjuppt, angenommen, (jewafcfjeti s 
unb auf ein paar ©tunben in ©afj gelegte Srtjtw* 
fcf)en fod)t man ©ein, ffiaffer unb gfffg px ßletdjm > 
Stetten mit ein paar 3n>tebeln, gelben Stuben, *pe* 
terftfienwuriefn , @ttronenfd)eiben , Lorbeerblättern , 
9>fefferförnern unb ©ewiirjnelfen, läßt biefe ©auce 
bann erfaften unb focfjt barm ben gtfcf) langfam; 
wenn er fertig ift, laßt man ibn nocf) etmaö im ©u* 
be liegen unb giebt ifyn bann warm mit be? bei SWr. 
187. ernannten Sutterfauce ober falt mit @f(Tg unb 
Sei. 

199. ^icfltnge mit eiern* 
<$i werben t>on tiefen giften Äopfe unb #aut 
entfernt, bann fpaltet man fie in ber SWttte burcfy, 



Digitized by Google 



— 92 - 

nimmt ben 9üitfgrat fyerauö, beitretet einen <perjellatt* 
teilet mit falter 33utter unb legt ttc gifdje fo barauf, 
baß jwifcfjen jebem ©tucfcfjen etwa* JHanm bleibt, 
hierauf fefct man ben £etler auf fcfjwacfyeS Schien* 
feuer unb laßt bie ^Mcflinge jugebecft ein wenig bam* 
Vfen, fcf)(agt bann in jeben leer gelafienen SRaum ein 
frifctjeö ©, beflrcut ba$ 2Beiße berfelben mit ©al|, 
(laufet über-baö ©anje ein wenig Pfeffer, unb läßt 
ffe fo lange auf ber Äofylenglut, bis ba$ SBeiße ber 
(Ster fefi tft$ baS Selbe aber muß wetd) bleiben unb 
hierauf bringt man (te $u Stifte. 

mm * ■ 

200. ©c$ellfifcf>e. 

Sie forgfalttg gepufcten ©cfjeaftfc^e werben ttt 
gefallenem SBaffer mit 3wtebeln, Sorbeerblattern , ßt' 
tronenfcf)etben uut> «pfejferförnern abgefod>t, bann mit 
frffdjem ÜBaflfer befprengt, unb im ©übe warm erljal* 
ten; tnjwifcfyen wiegt man Äappern mit @f>alotten 
fein jufammen, macfjt ein ©tucf SSutter fyeiß unb giebt 
ba$ ©ewiege barein, richtet bie gifcfye auf eine f)eiße 
platte an, garnirt folcfie mit Keinen engfifcfyett in 23ut* 
ter gebämpften Äartojfeln unb Qicbt bie fyeiße Sutter 
barüber. 

* 

201.. ©djle^en i^em SBlute gebunfiet. 

Seim Slbfcf)facf}ten ber ©cfjfepen faßt man wie 
bei 9Jr. 179. baö SSlut auf unb fMt e* bei ©eite, 
fcfjneibet bann bie gifcfje in ©tftcfe, farjt unb laßt 
ftc in einem Xtegel mit Butter, Switbtln, Zitronen* 
fetalen unb ©elterie bünfteu. S3eim Uwfeljrett ber 
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gtfdje ftaitbt matt Wltfy iaxan unb gießt ein wenig 
Qrrbfenfub unb SDBefnrfffg baju. Cor beut anrichte« 
fommt bann ba« 33fut baju, man (aßt bie gifcfjc nodj 
rinen ©ub machen, giebt bie Sauce bariiber unb fer* • 
ttirt fte. 

» 

202* £iringe mit ©auce. 

9Wan laßt bie gepufcten unb aufgenommenen £a< 
ringe mit t>aI6 33ltTcf> unb fyalb SBatfer eine ©tunbe 
lang am geuer jieljert, aber nid)t focfjen, bann 
bimpft man fem gefcftmttene ßtvicbeln mit Sutter, 
laßt ein wenig ©emraetotefft bamit gelb »erben, füllt 
ti mit gleifdjbritye auf, brücft Sitronenfaft baran, 
t>erfocf)t bie nocf> mit einem biäcften Pfeffer gewurjte 
©auce gut, giebt bie abgelaufenen £aringe barein unb 
fqd>t jte nocty etliche male bamtt auf» 

203. Ärebfe au fiebert* 

3u etwa 25 großen Ärebfen fommen , wenn fle 
gut gewafcfjen worben, nebjl ©alj eine fleine £anb 
»oll Äümmel unb ein paar ÜRefferfpifcen gefioßenen 
Pfeffer in bie Pfanne, bann gießt man fjeißeä 2Baf* 
fer, aber nur fo m'et über, baß eö im @efd>irre nxdjt 
Ijöfyer alt bie Ärebfe gefyt, worauf man ffe jubecft unb 
eine SBiertelftunbe, ober fo Tange (leben läßt, bii fld) bie 
©egalen losmachen, ©djließltcf) gießt man ba$ 2Baf* 
fer ab, unb bie Ärebfe werben, in einer reinen ©er* 
tuette eingefcfjlagen unb mit speterfilienfraut garnirf, 
jur £afet gebracht. 2BtU man Übrigend bie Ärebj* 
noef) fdjmacfyafter bereiten, fo wirb gleid) beim 3uf" " 

■ 
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fcen, auffer bem ©af| unb Pfeffer, ben Ärebfen noefj 
et« falbeö ©la$ üßetne fftg, ein ©tuefetjen SButter unb 
^Jetcrfflfeitfraut beigefugt , ber Äümmel aber wegge* 
(äffen. 3m allgemeinen iji ju beachten, baß nid)t ju 
Diel SBaffer an bte Ärebfe gegoffen wirb, weil ffe fonfi 
an 3ßof)lgefd)macf verlieren, aud) barf man ffe ntcfjt ju 
lange ffeben laffen, weil jonft tljr gfet'fd) t)art wirb. 

204. Äreböragout. 

S3on befonberS großen Ärebfen »erben bte ©eftee* 
ren unb ©c&weife ausgemacht, bann roftet man 3Jlef>! 
mit Söuttet gelb, gtebt gewiegte Paletten mit ein paar 
Soffel üott ganj Heiner, mit ein wenig SButter abge* 
tatnpfter SfyatnptgnonS baju, füllt btefeö mit etwa« 
Söein unb g(effcf}brüf>e auf, witrjt We ©auce mit 
SBuöf atnuß unb (aßt ffe für} einfachen, gtebt bann bie 
Ärebafdjweife unb ©beeren barein, l&ßt btefe aber 
md)t mefyr lochen, fonbern nur fyetß werben. 

205. ©ebaefene grofd>e. 

2Benn ffe forgfaftfg gemußt unb gewäffert »or* 
ben, fcfynetbet man ben gr&fcfeen bte Dorbern Xafcen 
ab, flecft bie beiben bintern in etnanber, faljt ffe unfc 
laßt ffe eine StitlatiQ im ©alje. Stadler fefjrt man 
fle im SWefyfe um, taufy ffe in aufgefiopfte @ier , be* 
ftreut fle mit ©emmelbrofeln, baeft ffe auö bem ©cfymal* 
je unb fenbet ffe fobann jum ©eröiren. 

206. $rofcf>e in ©auce. 

2>te grofcf>e werben hergerichtet, wie in ber t>ort* 
gen Kr. angegeben werben, bann läßt man ffe beim 
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geuer im gefeierten SBafier einige 2Me aufwallen 
unb bereitet mit SButter, STOetjf, ein wenig erbfenfub 
unb einer £anb t>oll jungem, fein gef^ntttenem 9>eter* 
fifienfraute eine (Sauce , in wefc&er man bie grofcfye 
noct) ein tt>enig auffodjen laßt «nb jee bann jur Za< 
fei giebt* 

207. ©cfynecfen in ifyren Käufern. 

2)ie ©d)necfen »erben in faltem SBaffer beige» 
fefct unb weief) gefocfjt. SBenn bie weißen Becfel an 
ben Käufern ftcf> ablofen, nimmt man bie ©cfytecfen 
beraub, Ibit itynen bie Schweife ab, jie^t ba$ braune 
£&utd)en ab, fdjneibet öorn bie ©pifcen weg, nimmt 
bie ©tacfyel fyerau«, pufct bie ©djnecfen forgfalttg, 





m 


■±1 





mit ©alj unb wSfcfjt fte bann wieber in frifeftem 2Baf> 
fer. gerner mifcfjt man ©emmelbrbfeln, fein gefdjnit* 
tene 3ü>iebeln, (§itronen>®cfyaten unb ©aft, mit ©af| 
unb 33utter, gut burcf>einanber, reiniget bie £aufer mit 
Söaffer unb ©afj, nimmt »on bem obigen ©emifd) 
etwa einen «einen Saffeelöfet voll, bringt eS in ba$ 
£&u$d)en, eine ©cfynecfe barauf «nb oben wfeber et* 
wa$ weniges &on bem Suttergemffcfje, legt bann fämmt* 
ltd)e, alfo gefüllte ©djnecfenbaufer auf eine blecf>ene 
©ct)uffelunb läßt in berfelben bie ©djnecfen auf fcfjma^ 
cf)cr ©lut auSbraten. ©cfynecf eufatat felje man 
bei 9lro. 158. 

208» ©ebratene frffcfje »ujlern. 

2h'e »uflern werben forgfaltig, bamit ber ©aft 
nid&t verloren gefyt, mit einem warm gemalten 9Hef* 
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fer geoffne^ bann giebt man auf jebe ein $aar ÜWef* 
ferfptfce« t>off ©emmefbrofefa, ©ewurj unb ein ©tiitcf* 
tfyen SButter; fo werben fle in wenigen SRinuten auf 
fcem SRofte gebraten, mit tSitronenfaft betraufeit unb 
aufgetragen. 

209. gifdjotter. 

2)er Äopf ber gtfcfjotrer mirb abgefdjnitten unb 
als g&njttd) unbrauchbar bcfeittget, bann jtetyt man 
bie £aut bei Spiere* ab, reibt ei mit ©afj, Pfeffer 
unb ©ewurjnelfen tüchtig ein, fcftfägt ei in einen mit 
©utter getranften 9>apterbogen ein unb bratet ei am 
©pieße langfam faftig; in ben Unterfafc giebt man 
©fjtg, SSutter, Sitronenfcbeiben unb eine 3wiebel unb 
begießt bamit wafyrenb bei 93rateni bie gifdjotter un* 
abfäfflg; &or bem Slnrtdjten röfiet man etmai geriebe* 
«ei SÄoggenbrob mit SButter braun, gtebt bie abge* 
traufte Sauce aui bem Unter fa&e mit etmai gfeiffy 
fuppe baju unb laßt ei gut &erfod)en. «Radier fcfyöpft 
man bai gett ab, treibt bie Sauce fcurd) ein (Sieb, 
giebt Äappern barein unb ertffift fie ^eig* ©c&fteßKcf} 
»trb bie fjiföotter auf einer erwärmten platte ange> 
rietet unb bie ©auce ju berf etben befonberi ferturt. 

■ 

XI. 

©ier*, 0tfl$« «nb SBtefclfpetfen. 

210, amutet ober @tcr in ©c^malj. 

Seßebig »tele ffier werben mit ©afj unb ©e* 
ttmrjen abgerührt, in eine Pfanne mit Reißern ©cf>ma(* 
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ge gegoffen , barfa mit einem , ©djaufel rin^erum 
aufgefyoben, baß jTe ntd)t anbrennen, unb trenn nun 
ba« werbenbe Slmulet auf einer Seite fcf>oit braun 
wirb, fiürjt man ti in baä fyeiße ©ctymarj einer an* 
bem «Pfanne hinüber; wenn eS fertig, fommt eö auf 
eine platte unb bamtt frf)nett ju 5£tfcf)e. 

211. ©ebacfene Sier ober ßcfyfenaugem 

3Wan fd^ägt, jebocf) baß jTe nid)t gerfabren, fo 
Diele gier in focfyenbeS SBajfer, af$ man bacfen wiff, 
unb !)ebt jTe, nocf) müb, mit bem ©etyer auf ein ©ieb, 
laßt jTe bort fcoßig abtropfen, beflreut jTe mit ©em< 
mefbr&fern, bacft jTe_ bann fcfjon aus b*ißem ©cf)tnaf|e 
unb gtebt {Te auf ©auerfraut, ©pinat ober bgt. 

■ 

212. aöetdjgefottene <?ier. 

<3ani fn'f(f)e Ster, l)6cf>|Ten* 8—14 £age alt, 
»erben mit ©alj unb SOBaflfer abgewafcfjen, unb bann 
mit f altem SBafier jum gfeuer gefefct. 3Benn baä 
SGBaffer anfangt ju (leben, nimmt man jTe berauö unb 
gtebt (Te Qleid) ju £ifcfte. ÜBerben bie (?ier in fcf>on 
• ftebenbeS ÜÖajfer geregt, fo laßt man jTe fo fange ba* 
rinnen, bid man, jcbocfj mcf)t julangfam, bii auf 100 
gej&fyrt bat, bann werben bie (Ster fertig fein. 

213. OefuIIte gier- 

£art gefottene Grier werben gefcf)dft unb in ber 
Witte auöetnanber gefcfcrtitten, bann nimmt man batf 
' ©erbe berauö, treibt biefe* mit »utter, frtfrf)en ©er* 
bottern, ein bi«cf>en ©emmelbr&fefa, ©afo unb Pfeffer 

ttofamun&e £orf>bud). 5 
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ab, füllt fobamt bie halben <?ier mit biefem (Semengc 
tbdf Tfgt fTe mit ber tnnern ©fite auf eine mit 23utter 
beftrtdjene ©d)üjfel, giebt fauren Wabm baran, jebod) 
m'd)t fo »tef, baß er über bie @ier gebt, ftrettt fetit 
gefchnittenett ?aud) unb grüne ^eter|T(fe baran, läßt 
ti auf ber @lutf) ein wenig auffocfjen unb giebt e* 
jur Xafel. 

214. Eingerührte ober Diubreter. 

9Ran jerflopft narf) SSelieben mebre ober wenige* 
re (gier mit einem balben VJeffel doH ©chntttlaud) unb 
einer £affe fußen Kabm, giebt folcf>e mit einem gro* 
ßen ©tücf Sutter in eine meffutgne «Pfanne, unb rührt 
ffe auf ÄobfengfMty, biä (ie bicf fuib, jebod) bürfen 
jle nidjt hart werben j bann werben bie Grter erjt ge* 
faljett unb auf einem erwärmten XeHer angerichtet. 
S3e(m SBerrübren ber 6ier fann man aud) fein ge* 
ftfjnittenen ©d)tnfen, ober flein gewiegte 
©arbellen, ober aber abgebrühte ©pargel* 
tbpU Jtigeben, tt>el*e$ alle* btefe ©petfe inöbefon* 
bere wohlfcfymecfenb mad)t. 

215. $arte (Ster mit Äreen (SKe erretrij). 

2)te tjaxt gefottencn (£ier werben gefchätt unb in 
©djeiben aufgefd)nitten, bann, im SSerbältmße gu ber 
3abl ber @ier, eine ober jwet ©emmel ebenfalls unb 
jwar in SBürfeln aufgefchnitten; man roftet bie lc§* 
tern in heißem ©d)ma(je unb giebt baju fußen, mit 
©ierbottern abgequirlten Kahm. Ber »oben einer 
mir SSutter bejlrt^euen ©Rüffel wirb b t m^ mit 
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ttrrförftfn bffegt unb auf btefe geriebener Äreen ge* 
ftreuf, bann uod) eine Üage mit @terfcfjeiben unbÄrecn, 
unb jurefct 9?af)m mit dient unb ben ©emmeln. 
SOiait läßt baS ©anje in ber 9tot)re auffocfjen unb 
giefct eS in berfelben ©cfjüffei jur Xafet. 

- « 

216. £arte gier mit ©enf. 

* ♦ 

Bte (Sier unb ©emmel merben gefönitten, mie tu 
ber Dongfit 9?ro. angegeben roorben, bann nnrb fau> 
rer SKa^m mit (Jtern, ®arj, feüigefcfjnitrenem ?aud>e, 
einer £affe üott Senf unb gerodeten ©emmefo unter* 
einanber gemengt; auf ben Soben einer mit Sutter 
beflndjenen erfjüffef fommen bann ttneber juerft Arier* 
fd)efben, bann bai angegebene ©emenge unb baruber 
uu'eber ©erfcfeetben — vorauf man ei auffoc^eu laßt 
unb bann jur £afel fenbet. 

217. Cierfife. 

3u etwa jmolf (gtern gtebt man jnm' STOag fuße 
gute OWcfe^, quirlt jie ab unb feit)t ffe bur* ein ©teb, 
bann fugt man naef) SeHeben 3«cfer unb SaniHe 6er, 
rü^rt baä @anje fit einer Pfanne auf geltnbem gfcuer 
jo fange ab, btt ei anfangt fajig $u werben, nimmt 
ei herauf Dom fteuer, fetyt e« wteber burefj ein ©teb, 
um ba$ ©ubflantteflte ber SWaße ju erbaten, wefefte* 
man bann in eigene SWobefle fußt, in bie man e* fe(l 
tynetnbrucft, bamtt bie flußigen Xbetfe buref) bie in ben 
SWobettert angebrachten Oeffnungen ablaufen. @nbIM> 
laßt man ben fo bereiteten Grterfafe abfüllen unb fen> 
bet tyn taU jur SCafef. 

f 

D 
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218. <5anxe SRafjmjir ubel. 
SSon einem ganjen St unb jwei Sibottern, einem 
Söffet Doß fauren 9taf)m, einer Kuß groß jertaffener 
83utter, ©arg unb feinem 9Wef)I wirb ein Xeig, etwa« 
leichter al« ju gewöhnlichen 3RubeUt, gemacht, bann 
bunne graben, (n berOröße eiiM Keinen Xetter*, auö* 
gewagt unb tiefe ein Hein wenig abgetrocfnet, tnbef* 
fen jerttopft man tn'er «ierbotter mit 3"der unb 3£m# 
met unb einem Quarte bicfen fauem 3taf)tneö, wirft 
auf jeben ber graben ein paar Söffe! t>oH bat>on, rollt 
fte auf unb legt fie nebeneinanber in ein mit SSutter 
teftricfjeneö unb mit fdjmalem Kanbe Derfebeneö 23lecf>, 
gießt bid auf bie £alfte ber ©trubel 9iat)m t)iiu 
ju, legt auf biefe bünne Sutterfcbeiben unb läßt fo 
bie ©trubel in nidjt ju (tarf gefjeijter Ofenröhre lang* 
fam aufjtetjeit. 

219. MeUfirubet. 
<Ei wirb f)ieju ber in ber vorigen 9ir. flngegebe* 
tte Xe(g gemacht, nur nimmt man fiatt be$ 5Raf)m6 
warmes SBaffer, tnjwifdjen focfjt man 3 bi$ 5 ?ott> 
gerf inigten Sie« mit üKi(cf) ganj bicf unb weid) , laßt 
tbn fa(t werben unb flößt ifyn nacf)f)er in einem SDlör* 
fer gut burcfy, rftl)rt if)rt ferner mit SSutter, 3ucfer, ge# 
ftoßenen SKanbeln, m'er Qrierbottern unb etwa* faurem 
fflafym gut ab, fdjlagt öon jwe( @iem baä SBeiße jn 
©djnee, unb mifcijt biefen mit ein wenig 3immt fn 
bie SWaffe, breitet biefe auf bie Xcigpläfce au«, rpllt 
fie, bringt ffe fobann ini Sied) u. f. w. 
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220. Slepfelftrubef. 

• < 
i 

SfWan bereitet ben 5£eig nad) ber &origen 3?ro., 
treibt gebratene unb gefääfte Slepfel mit Sutter ab, 
unb giebt etit paar jjanbe t)ott geroafcfycne SBeinbeeren 
unb Sflojtnen, neb(t Sttroncnfcfjalcn unb 3ucfer baju. 
Sßenn ber Xeig abgetroefnet, fireidjt man bte abge* 
rührte giiffe einen ÜWeflerrucfen bief barauf, rollt bi'e 
©trubel u. f. w. 

221. Äre6ö(lr«be{. 

9Wan berettet *on etwa 8 jerffopften @tertt / einer 
Xafie fußen SMjm unb einem großen ©tuefe Äreb$> 
butter ein (SingerübrteS, welche* aber ntcf>t f)art wer* 
ben barf unb mengt 30 bii 40 gewiegte £reb$fct)wrife 
mit etwas 3ucfer baju, fjterauf mad)t ben £eig wie 
bei 5Rr. 218, beitretest bie abgetroefneten gläben mit 
Äreböbutter, bringt bie pHe barauf, rollt ffe Uidjt 
auf, fefct bte Strubel in ein mit S3utter befinden?« 
f&led) u. f. w. 

222. SaniUe* ober ßfyocolabeftrubek 

©er Steig wirb wie bei 9?r. 219 bereitet, bann 
Dermengt man geriebene feine ßfjocolabe »on jwei 
Slafelcfcen mit gehalten unb geriebenen ÜWanbeln, 3^' 
der, bret (Sterbotter unb bem ©djnee, t>om Sßeißen 
Wefcr @ter juber eitet, beitretet bie glaben ttorerfi mit 
%ti$ev 33utter, bringt bie güllung einen flarfm 9flef* 
*prrücfen btcf barauf, rollt bie ©trüber wie gewöhn* 
(pf^ttilf, begießt fte wieber mit tyeißem ftaf)me, 
3ucfet, unb geriebener ßljocofabe unb baeft (Te bann 
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in ber üiaine unb üt bet 33ratröl)re. <&tatt ber 6bo* 
cofabe fann unter bem 3ucfer ein ©tücf Sam'Ue geflo* 
ßen unb aurf) (n bem Staunte jum Uebcrguße SBam'Qe 
mttgefocfjt werben. . 

223. S3at)ertfcl)e Sampf nubef«. 

©cfyoneS üBatjenmebf, fm 2SrrhdItnige ber ©afte* 
jaM, nn'rb in einer ©dniffef jum überfragen an ei* 
neu warnten Ort ftefteflt. 3u 5Kttte be$ 9!KebIe$ bil* 
bet man eine $&Mmtg unb gtebt ein paar Söffet ttotl 
©erm ober Riefen hinein, 6erctter fcann mit lauwarmer 
SKt(rf) ein Dämpfel ober einen weichen SCrtfl, läßt bie* 
fett fielen unb gut aufgeben, lägt bann ein ©tücf 
SButter ^ergeben, nimmt lauwarme 9D?tf cf> nebjt ein 
paar Stent, unb marf)t ben £eig »ollenbä fo bamtt 
an, baß er einem nm'cben 33robteige gfeicfjt; man 
fcfjlagt Den ZeiQ ferner ab, faf$t ibn ein f(eine$ bii* 
d)tn unb läßt ibn an einem warmen Orte jugebeeft 
fteljeu, 6i* er aufgebt, reo er afäbann, $u SRubefn Don be* 
liebiger ©röße geformt, auf ein mit 9KebI beftaubteöSiU* 
belbret fommt. SKun fe$t man tu einem Xiegel ein ©tücf 
SButter mit füßer Sföilcf) auf, unb legt bte SKubefn bin* 
ein, beeft fte mit einem 2)ecfet ju, unb (egt um ben 
SHanb beä £ecfel$ ein feucf)te$ Xud), tamit fein ©unft 
* bur(f)bnngrn fann. 5Rad) btefer gegebenen 33orrtd)' . 
tung fefct man ben Siegel mit ben 9iube(n auf eine 
ftarfe ©lull) unb laßt fte anfaugä, obne ben £e<fer 
abguuebmen, flavf (leben; bann fegt man baö £>f)r an 
ben £ecfet unb wenn man b&rt, baß bte Wild) 6a(b 
vtxtodyt ifl, bampft man bte @(ut(>, tt>o bann bte9?u* 
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befit fyubfcfje ©Marren ober Staumeftt befontmen. 9? i rf) t 
iu groß geformte Rubeln jlnb in einer SSiertelflunbe 
fertig. Sann becft man ffe auf, bebt jTe mit einem 3?u* 
ber(lecf)cr berauä unb rangirt (Tc auf einer platte jum 
Slnrfcfjten. 3n neuefier 3eit bat man gefunben, baß 
baä auf amerffanifcben 5Baljmubfen troefen gemahlene 
9J?ebf ganj t>orjugficf> jur £crt>orbringung trefflicher 
Dampfnubefn geeignet ift. 

224. ©efiußte «Rubeln. 

Slu* ORebl, <£ierbottern, ©arj unb füßem ober 
faurem SRabme bereitet man einen gen>ol)nlicf)en 91U* 
beltetg; biefen toafjt man, ntcfjt gar ju bunne, au$, 
unb fcf>neibet aui ben graben gerabe ntcfyt fe^f feine 
Kübeln, roefdje man in jiebenber 5E»tfcf> biö auf tt>e* 
nige SSriifye einfachen laßt, bann giebt man ein ©tücf 
Sutter bei, rcenbet bie SJubern mit bem ©djaufefcfjen 
tun, unb menn fte auf beiben ©eiten gelb futb, 
gießt man norf) ein btecfjeu fußen 5Wat)m ju , laßt (Tc 
mit biefem nod) einmal auffocfjen, wib giebt ffe jur . 
Xafel. 

225. Äartoffer*5Wubern. 

©efottene Äartoffefn werben gefeftaft unb norf) 
ganj ^eiß tmt bem 2öafj* ober SBargelborje gerbrueft, ' 
gefallen unb bann fo t>tefeö üRebl barein geroirft, baß 
ber Steig wol)l jufammen hart, hierauf beftreicfjt man 
eine Bratpfanne btcf mit Sutter, gießt ftcbenbe S0?i(d) 
jttei ginger (>od) binefn unb toenn ber £etg langlidj 
getotrft roorben ifl, fcfjneibet man jttm ginger lange 
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unb jtoef ginger btcfe Rubeln barauä, fegt (Te tteben* 
einanber (n bi Wild) unb lägt fic in ber SR&bre, ober 
nod) bej]er drcifdjen unten unb oben gelegten Mofa 
len, langfom bacfot, ibäbrenb todücx gelt fic einmal 
toenigltenä mit SUitter befin'cheit nmben muffen. 

226. Doppel (£opfer> ober Quark) Rubeln. 

SBenn eine 9Kaß Soppen buvd) ein Xucf) gut 
auägebrurft korben, bringt man if)n m eine tiefe <5d)itf* 
fef, treibt tf>n nebft 95«tter mit einem $od)l5ffef fein 
ab unb fdjlägt fobann Ufer Grierbotter unb jroet ganje 
gier baran. Der Doppen ttn'rb hierauf fjmlanglid) ge* 
fafjen unb mit 2Re!)[ bermaßen »ermifdjt, baß ber 
£eig fo feft, ttne ein aufgegangener Hefenteig nurb, 
bann (täubt man 5Wef)I auf ein SSret unb wallt bert 
Xet'g einen ginger bicf aus, fdjneibet bat>on Daumen 
lange SWubefn ab, fefct eine ßafferole mit SSutter auf, 
giebt bte Kübeln ein^n fjineta, laßt fte auf beiben 
(Seiten bräunltcf) tocrbcn, gießt bann nad) SSelieben 
fußen ober fauren SKaljm barauf, laßt ffe nod) ein tt>e* 
Hi0 auffodjen unb fenbet ffe bann jur 5Cafe(. 

227. Stegenttntrmer. 

SWan fd)ii(tet 9J?ef)t auf ein 9Jubefbret, fd)(ägt 
&tet Grier baran, fugt ein ©tue? jerfafiener 33utter mit 
ein bi$d)en ©afj bei, madjt ben 5£eig etwad metdjer 
im'e gemolmltd), warjt fofdjen unter bre £anb fein ab, 
läßt ihr in einem $£udje etroaö flehen unb bref)t 
bann ben Steig unter ber flachen #anb unb in gönn 
eine* langen ^Regenwürme* bünn au«. ©cf)ließfid> 
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werben bie Megenwütmer in fTebenber ÜWild) mit 33ut* 
- ter fo eingebt, baß (le fdjone Samueln befommett, 

228. Sutternubefn. 
SSott SWunbmet)!, jwet (Sterbottern, Sutter, füßem 
Dlafyme unb ein paar Coffel aott guter #efeu wirb ein 
fo fefier Xetg wie 2)ampfnubelteig berettet, tDercfjen 
man fofort gut abfd)lägt unb aufgeben laßt, hierauf 
watjt man ben £etg auf einem mit 9Ref)l beftäubtem 
©rette einen ginger btcf ani unb f#neibet fcfymale 
längliche glecflein barau«, welcfce mit Söuttex befinde* 
unb jufammengerottt in bieDtaine gefegt werben, bann 
$(ebt man Cutter, ein wenig fiebenben 9tal>m unb eU 
wa* 3ucfer barauf, bringt unter unb über bie Diaine 
Hatte ®lut\) unb lägt bie Kübeln fo, bis ffe garbe 
Wommen, auäfodjen* 

■ 

229. 9TOef)rfrf>marrett. 

Sief)!: (gier werben mit einem SRaf ei SKifdj tn ei> 
nem Xopfe abgequirlt, unb barin ein tyalbeö $funb 
9KebI mit ©alj gut Derrüt)rt. Da« ©anje fommt 
bann mit einem ©tiefe 2Jutter in ben Ziegel unb 
wirb jugebeeft; wenn ber ©cfjmarren bann auf einer 
Seite Df au mein bat, wirb er aufgehoben unb gemen* 
bet, unb wenn er nicf)t mel)r weid) tfl, fkoßt man tf»it 
mit bem <Sd)äufIein fo Hein jufammen äli man will 
unb halt manAfa für ju troefen, giebtman noct>83ut* 
ter bei unb brfltreut ben Sdjmarrcn t>*r bem ©emreit 
mit ßndtt. 

1 
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230* ©rieöfcftmarren. 

Sine halbe SWaß ©rieö wirb in Wild) btcf ein* 
gefoctjt. 2ßenn er au$gefül)ft, (reibt wart etwa ein 
SBfcrtelpfunb SSutter ab, mifdjt ben ©rte« mit fetf)S 
eiern barunter, fefct einen flachen Siegel mit ©cfymalj 
auf, giebt alles barein unb fodjt ei bann wie einen 
anfcevn ©djmarren. 

231. <Semmelfd)marren* 
lieber aier altgebacfene unb aufgefcfjnittene Sern* 
mein werben acf)t, mit fiißem 3?afyme unb ©alj abge# 
quirlte Grier abgegofiem SBenn baß ©an je etwa eine 
©tunbe geßanben unb bfe (Semmel gehörig eingeweicht 
finty bereitet man ben (Schmarren auf bie gewöhnliche, 
oben angegebene Slrt. 

232. 2Bafferfpafcett. 

Mui etwa einem halben <pfunb ÜWeljl, (Tebenbem 
SOBafler, ©afj unb m'er (Sinn wirb ein £eig, etwas 
weiter als ju ©ampfnubeln , bereitet, welchen man 
burtf> einen £urd)fd)lag, beffen SBcfjer fo groß wie 
(Srbfen ftnb, in jiebenbeä SBafier treibte Die jur£5# 
he fommenben ©pafeen nimmt man bann tftxaui, 
legt fte in falte« Söaffer, unb nacfjbem foldjeä wieber 
batjon abgefeilt worben, röftet man bie ©pafcen in 
^eipem 93utter ober ©^malj. 

233. gHtlc^fpaten. 

3u benfelben wirb ber Steig wie ju ben aorigin, 
nur aber etwa« fefier, angemaßt ; bann laßt man if)n tn 
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i 

einer Pfanne ÜRUcf) ftebenb werben, giefct ein ©türf* 
d)en ©utter nebft ©alj baju, regt bie ©pafcen fyinein, 
laßt jte nocf) eine Stertelfiunbe focf>en, unb fenbet jte 
bann jur Xafel. * 



2Iu$ htm (2d>maljc, ober in fcct Störte 
cjcbacftnc SOlefrffpctfett. 

234. ©cfjmaljnubeln. 

SKan fdjuttet anbertf>al& $funb 2ßetjemnef)l irt 
eine ©cfjüffel unb macfjt bann öon ein btöc^en war* 
merSKilcl) unb £efen ein Xetgel an; wenn btefeS auf* 
gegangen, uitfdjt man fußen Slafjm, fec&S ganje @ter, 
fed)$ (Sterbotter unb jerlaflene 33utter, laßt alle« lau* 
warm werben, faljt baö ÜReI)l, unb madjt e$ bamit 
fo, fa(l wie aufgegangene Dampfnubeln an, bann 
fommt ber £etg wie gewoljultcf) auf ba$ 3cubelbret 
unb wirb jugebeeft. 3njwifd)en gtebt man in eine 
Pfanne ein ©turf S3utter, ein i)albeö Ouart äßaf-- 



g 






• 


1 



aufflebet unb naeftbem ber £eig aufgegangen, btlbet 
man ani bemfelben bte Kübeln in ber ©roße einer 
tiefen Äaffeefctjafe, legt fte in bte Pfanne, beeft jTe ju, 
unb läßt fie nun auf jiarfem geuer (leben , biö fle ju 
praffeln anfangen; bann bleibt bie Pfanne offen, bte 
Slubefn werben gewenbet, bamtt fie aud) auf ber ans 
bern Seite braun werben, unb wenn und) unb naefj 
alle gebaefen, fenbet man fte ganj warm ju Xtfdje. 
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Uebrigen« pflegt man aucf> fyiufta in ben £eig Keine 
SBeinfteerett i« mtfdjen. 

235. Strauben. 

eine Ijalbe 9Haß Störtet) wirb nebft einem Of&cf^ 
djen 53uttcr flebenb gemacfjt, bann rührt man fo Diel 
feine« 9Wet)[ barein, bi« ein (leifer £eig (ein fogenann* 
tcr Sranbtetg) ju ©tanbe fommt; biefen £eig ar* 
bettet man bann auf bem geuer glatt, flurgt flpt jum 
Slbfüfylen in eine ©djujfel, Derbunnt tf)n buref) (Sier 
bermaßen, baß man if>n burd) einen Xric&ter rinnen 
' laffen fami unb fugt ba« erforberlicfje ©afj bei. 3n* 
jipifcften maetyt man ©ctymalj in einer eifernen 9>fan« 
ne beiß, faßt ben Xetg bureft einen Strikter in bie 
Stunbe barein laufen* baeft bie auf folcfje 3lrt etttjto 
Ijenben ©trauben auf beiben ©eiten fdjon 6raungelb 
unb bepreut biefelben, wenn fTe abgelaufen, mit 3ttcfer. 

236. JJ>afenof)ren* 

üßan jerKopft jwef ganje @(er unb jwet Sterbet' 
ter mit etwa« faurem 9taf)nt, 3ucfer unb einem ©tu* 
de jerfajfener 23»tter, gfebt fo m'el feine« ÜRefyl ba* 
rein /baß ein leichter £eig entfielt, ben man wirfen • 
fann, unb wallt biefen ein paar ÜWal au«. 9?ad)f)er 
fd)neit>et man mit einem Jtrapfenrabci)ett tu'erecftge 
Keine ©tutfe ab, faßt jwef (Sdfe berfelben,-— brueft ffe 
jufammen, legt ffe in fyet'ße« ©cfjmalj unb betfreut 
ffe, wenn ffe au«gebacfen unb abgelaufen fwb, mit 
3ucfer unb 3immt* 
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237- Slepfelfuc^ek 

STOan fdjneibet gute, gefeilte SSacfäpfer in bim* 
ne ©djeibeit nad) ber JWunbe, fliegt bie Äerne au$, 
taucht eine <5d)etbe nad) ber anbern in ben £eig unb 
bäcFt fee unter fortwabrenbem Kutteln aus bem ©d>mafj. 
Ser Steig ju ben Slepfelf ücfjern wirb auf forgenbe ilrt 
juberettet: 9Kan fdjüttet ein SStertelpfunb ÜJ?ef)I in et* 
ne ©djuffel unD t>ermifd)t ei mit fcier ?offeI uott ge* 
floßenem 3«cfer unb ein wenig 3immt, bann gtebt 
man aud) ein ©tuefdjen ©d)maf| an ba$ 9Ket)f unb 
mad)t ferner t>on Di'er Joffein »off »armen SBetneS, 
eben fo Diel füßem 3tabme unb von t>ter duttlax ei* 
neu £eig an, rüt)rt aUcö gut miteinanber ab, boef) fo> 
baß ber Xeig ganj bünn bleibt. 

238. £olber* (#oIu*ber'> unb ©albe^ 

£ud>ef. 

SWan fluttet wie bei SRro. 237. ÜHebl in eine 
©djuffet unb gtebt ein Quart 9Rifd) mit einem etuef* 
djen 33utter, t>ei'^ aber nidjt jTebenb, baju, fdjiägl 
aud) nod) brei <£ier bareüt, bi$ berXeig fo bünn wirb, 
baß er rinnt. 3n biefen £etg nun taudjt man fdjo* 
neu blüfjenben #olber unb barft il)» rafd) auö bem 
©djmalje. 66'enfo »erfahrt man aud) mit bem ©albegt. 

239. »au er itf üd)tU 

ÜJlan läßt jwei <£funb SKebl tn etnev ©d)üffel 
»arm werben, ma*t bann mit #efen unb lauwarmer 
URtfcf) ein 2)ampfel an, uttb wenn biejM aufgegangen, 
fal jt matt ba« 3Rel)l etwa« , bereitet ferner mit lau* 
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warmer 95Wd) ben Xeig, frf>ragt fecf)ö ©er baju unb 
giebt »ier ?ott) warm gemad)te$ ©c^mafi baju. SWatt 
fcf)Iägt ben etwaä wetzen Xeig gut ab, bebecft it)tt 
mit einem £ucf)e unb läßt ifjn an einem warmen Or* 
te aufgeben, nacfjber treibt man auö bem Xeige Äudjel 
t>ou beliebiger ©röße unb bringt (Te auf ba$ mit 5Ket)l 
betreute Stet. 5üenn in ber Pfanne tnbeffen (gdjmafj 
beiß geworben, jtcl>t man bie jfücftel mit befben £än* 
ben, welche man öorerft in jerlaffeneö ©cfymafj ein«» 
tanijt, in ber SKitte ganj breit &on etnanber, jeboefy 
fo, baß fein ?od> in ben £eig fällt, regt bann bfe 
Äiictjet naef) einanber in bie Pfanne, gießt mit einem 
flehten Coffel über jebeä etwas üon bem beißen @cf)tna[* 
je, baß fie fdjon aufgeben, unb wenn (Te auf beiben 
(Seiten fcfjon braun (Tnb, [aßt man (Te ablaufen unb 
fenbet (te jur £afef. 

240. 51 ep f elf c^ntttett- 

5Ran fdjneibet S3a<fäpfe( ju länglichen Srfjm'tten, 
[aßt (Te in barüber gegoflfenem SBeine [iegen, wenbet 
ffe bann mebre 9J?aIe in ÜJ?ef)[ um, baeft (Te rafeft au$ 
bem ecfjmafje unb giebt (T* mit 3ucfer betreut jur 
Xafe[. 

241. ©ebaefene 3wetfcf>en, 9Beicf)fe[ ober 

Äirfcben. 

9tad)bem ein SSrantteig (man febe 3lr. 235.) ju* 
bei eilet worben, nimmt man Don frtfd)en 3wetfd)en 
bie Äcrne auö nnb fegt an beren ©teile abgezogene 
STOanbeln ein, wenbet jebe 3n>etfcf)e im Xeige um, 
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batft fte aui brtn Sdimafje unb giebt (te, mit 3ucfer 
beflreut, marm auf ben £ifd). (Sben fo wfäfyrt man 
mit Üßetcf)feln unb Äirfcfjnt, nur fcfjnetbet man &on 
bicfen bie Stiele jur §alfte ab, baß man fTe gerabe 
nod> fafifen faiin. 

242. Schneebällen, 

Son brei* @icrn, jtt>et gßloffel ttoll füßem 9?abm, 
einem Stüde Sufter, Salj unb feinem 9JM)l berettet 
man einen feften Steig , wirft il)n fein unb maljt ba* 
Don runbe glaben au$, fdjneibet tiefe in feine <5trei* 
feit bii balb gingerbreit an ben SWanb, faßt mit Dem 
Jfoctyöffel ben Zeig fo, baß immer ein Streifen jnn* 
fdjen ben Aufgefaßten liegen bleibt, bacft ben Zeig 
aui heißem <£d)mafj, unb betreut enbltd) bie ©djnee* 
ballen mit 3»cfo unb 3tmmr. 

213. Sogenannte »erfoffene jfapujtner. 

@$ mctten artgebadene (Semmeln in mer Spal* 
ten geseilt, unb in gefallenen unb mit ©fern abge* 
rübrten 9lat)m geweidjt, bann badt man jte nad> ein* 
anber aui bctßem Scfymalje, bringt (Te in eine Saffe* 
role, giebt SBein, 3ucfer unb 3immt baran, läßt (te 

in ber 9to(>re gut auffocfyen unb fenbet fte jur Zafef, . 

• 

244. Äugelfjopf. 

(Si fommen in einen Zopf acfct @ier, ein Siertek 
pfunb jerlaflfener ©utter, eine «eine halbe SWaß füßer 
9tal)m unb ein paar ?ojfe[ troll £efen; baju ruljrt 
man ein tjalb %tnb SSReljf, faljt, unb giebt e* in ein 

m 
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Secfen ober in eine Safferore, wefdje mit Sutter ein* 
gefcfymiert ifl. ÜBan bacft ben Äugetyopf fo in ber 
SKot>ve bei gelinbem geuer eine ^albe ©tunbe lang; 
irr nn er auSgebacfen, fiurjt man tfyn auö bem @e# 
fdjtrre auf bteSInricfjtpfatte unb läßt if)n bort auöfüb* 
Icn. 9Han pflegt ben Xeig aud) mit Koftneu unb 
Sföanbeln Ijauftg ju vermengen. 

245. Äolatfdjen. 

Qin *pfunb SRunbmefK wirb auf ein 33rct ge* 
fcf)iittet, gefallen unb mit einem SStertefpfunbe 93utter 
blattlid) abgcwalft, worauf man ben Xeig öollenbö 
mit jtorf ganjen @iern, jwet Sterbottern , jwei Joffe! 
fcofl #efen unb ebeu fo Diel füßem 3tat)m anmaßt. 
3J?an wirft biefen Steig ferner gut ab, fcfjfägt it)n in 
ehxZud) unb laßt ft)n aufgeben, warjt fyn einen SRef* 
ferriiefen bief au«, fdjneibet bann au* bemfelben runbe 
£ani>große 93latter, be(lreicf)t fte mit Grierflar, fegt 
eingefottene SBeinbeeren ober bgf. barauf unb wieber 
<5ter*8(atter baruber, baeft (te enblicf) au$ bem Schmal* 
je unb giebt fie warm jur Safer* 

246* ©cfjnecf ennubeln ober SBefpenttefler. 

Sn einem 5£opfe quirft man feef)* ganje Sier, 
t>(er Dotter, eine balbe ÜKaß fugen 9taljm, ein Sier* 
telpfunb jerlaflener »utter mtb etüdje ?6ffel £efen 
jlifammen, maeftt bamit ein Ijaibfö $funb 9Kttnbmel)t 
fo fefl an, wie einen ©ampfnubelteig unb läßt tbn 
aufgebe». SRad^er wirb ber £etg einen üRefferrüufen 
birf au*gewafjt, mit jertaffenfr »tttter bffhi^en, mit 
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Woftnen unb ©einbeeren btcf befireut unb wie etru* 
bei jufammen gerollt. JBott bem ©erollten fcfyneibet , 
man bann nad) bcr Quere brei bii t>ier ginget breite 
(Stücfe ab, gicbt in fc bie @ajferole jerlafiene SButter 
unb bacft fte in ber SRoljre. 

247. SB äff ein. 

9Kan rutjrt ein SBiertefpfunb recfjt friföfr JButter 
mit brei ganjen Griern unb einem Sierbotter ab, bann 
giebt man einen ?6ffef »oü Siefen, ba« erforberlicfye 
©al* unb fünf Söffet »oU 9Dfef)[ baju unb ru^rt ben 
Xeig m(t lauwarmer SDlilcf) aottenbö fo an, baß er 
nrie ein bunner ©pafcenteig wirb, hierauf laßt man 
ba$ 2Bajfefetfcn fyeiß »erben, beflreicfjt e* mit einer 
©pecffcfjrcarte, legt bajroifcfjen ein Rapier unb erf)ifct 
baS Qrifen auf« neue; nachher nimmt man ba$ 
pier Ijcrauö, bringt einen foffel uoH Steig jtt>ifrf)en bte 
Grifen unb laßt bie SBaffeln auf bem geuer baden. 
ffienn einige 5Öajfe(n gebaefen (Tnb, muß baS @ifen 
mit ber ©peeff ctjwarte lieber befinden roerfcett/ unb 
fo bii jum (5nbe. Sie fertigen SÖaffefn werben mit 
3urfer unb 3'nimt beftreut unb jferlfd) auf ber Sin* 
ridjtplatte rangirt. 

248. Xatfen. 

golgenbe Sngrebienjen »erben in einem £opfe 
bereiniget, ald: ©ecf)ä aufgefcfjlagene <Ster mit einer 
falben ÜKaß 3tabm, jerfaflfener Sutter unb etwa fünf 
Jf&jfel »oll £efen. 9Ran quirlt biefe Saaten forg* 
faltig ab, gtebt bann neb(t ein wenig ©alj ein 9>funb 
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9J?ef)I unb, wenn matt will, etil biid)en 3«cto 
©ewurj bei, fcf)lagt aHe« jUfammen gut ab, laßt berr 
£eig im £opfe gut aufgeben, bacft bie Xalfen, wie 
fcfjon öfter angegeben in ber Pfanne, itberftreid)* ftr 
bann alle mit flein gebaeften 3wetfd)eu ober *PfIaiu 
men uub brennt aud) etwa« Sutter bairüber. 

XIII. 

»etfd&te&ette Ättd&ett. 

249. Spferfucfjen au« Hefenteig. 

3D?an bampft etwa jet)n große, gefdjalte uub jer* 
fcfjnittene Slepfel mit Sutter weief) unb laßt (le ab* 
fielen. 9?acf)l)er berettet man mit einem «pfunbe er* 
wärmten SWebfe, einem falben «pfunbe jerlaffener 33ut* 
ter, $itt Sterbottern, 2 ?6jfel voll &efen, <5af| «nb 
lauwarmer Sföifd) einen Steig, flopft foldjen ab, beeft 
tt)n ju unb laßt it>n bei ber ffiarme gefyen, wallt bantt 
*on ber Raffte be« Steige« ein banne* 93latt au«, 
belegt bamtt ein mit S3utter be(trtcf)cneö 53lecfr, mtfd)t • 
ferner unter bie abgofübtteu Slepfrl Steinbeeren unb 
Oiojuten, welche man mit etwa« SBetn auf ftol)len l)at 
angeben lafien, fo wie ein paar Sott) 3to° na * un & 
9)ommeranjenfcf)alen, eine £anb toll gewiegte 9D?an* 
beln, bret bt« mer ?öjfel öoll 3ucfer unb ein wenig 
3(mmet, breitet btefe«, gut unteretnanber gerübrt, auf 
bem Steige au«, waHt bann ben Dtejl be« Xeige« ju 
einem bunnen S5latt, fcfjneibet foldje« mit bem 93acf* 
rableüt in fingerbreite ©treifen, legt baüon ein Ott« 
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ter über ben Jfucfjen, fcblagt ben £etg, ber am Stau* 
be herauf geht, an ber (Seite einwärts, beftreicfjt ben 
Äudjen enblui) mit diexn unb laßt itjn im Ofrn bacfen. 

250. 3roetfcf)e ober ^flaumenfucfyen. 

ÜWan bereitet ben fo eben bei Vlxo. 249 angege* 
beneu Hefenteig unb lägt ihn bei ber JBarme getjen. 
3»bejfen fdjncibet mau bie 3wetfd)en ober Pflaume« 
auf einer Seite ber Säuge nad) auf unb madjt bie 
gtcine l)evau$, wallt ben £eig ju einem 2Matte au«, 
legt ihn in ein mit Sutter beftridjeneö Äudjenblecf), 
reibt bie 3wftfd)en eine an bie anbere barauf, mifcf)t 
3ucfer mit gewiegten SKanbeln, beflreut bamit ben 
Äudjen, legt etwad frifdje Sutter barauf unb läßt 
fofort ben Äudjen bacfen. 

251. 3Biener*Äucf)ert. 

Sin balbc* <Pfuub 23utter wirb pflaumtg abge# 
trieben, bann giefrt man aflmä^fig acfjt Grierbotter ba< 
rein, ferner: feto geflogenen 3«cfer, fein gefdjntttenc 
ßitroncufrfjafeu, ein bitten 3ünmer, etwaä ©afj, et* 
uige Süffel soll £efen unb fußen 9?abm unb ein \)aU 
beä <pfuuD 5)iunbmel)l. £iefeö aüeö wirb gut # t>er* 
rüf)rt, tann bringt man e$ in einen au$gefcf)im'rten 
unb auSgebrofelten SQJobel unb baeft e$ in ber 5l61)re. 

252. ©eid)felfud)en. 

3u 12 Sotl) fein geflogenen 3«cfer werben in ei* 
wem Zopfe jwolf eiergelbe gefd)lageu unb eine Ijalbf 
Stunbe lang üerruljrt, bann fommeu nod> fcier gerie* 
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&ene Semmel unb ber öott jn>o[f Grierffaren bereitete 
©cfjitee baju, SBemt atted pflaumig abgerührt nmrbe, 
mifdjt man etroa jroet 9Waß abgejupfte unb fcfjone 
SaJetcbfefn bar unter , fdjmtert eine ßaflerole mit 93ut* 
tcr btcf au$, betreut jle mit 23r6feln unb giebt ba* 
®erul)rte hinein, roetdjed eine gute (Stunbe nun baefen 
muß. Um (Td) ju überzeugen, baß ber 3>ig auöge* 
baefen, fltrf>t man in bte SWttte mit bem SMefler f)in* 
ein/ an ttjefcfjem m'cf)t$ fangen bleiben barf; bann 
loSt man ben Äucfjen mit bem SDleffer rtngum *>or* 
fWjtt'g Dom ©efdjirre Io$, flurjt tt)n auf eine Statte 
unb beflreut nad)f)er ben fn ©tücfe gefcfjnfttenen £u* 
etyen mit 3utfer. 

253. Äfrfc^enfuc^en. 

©ecf)$ (Sterbotter n>erben mit einem 23iertelpfun& 
gefloffenen 3«cfer Uidjt fcerrüfyrt, ferner bringt man 
ben ©djnee t>on bem Sffieißen ber St'er, jroet attge* 
baefene geriebene 9Dfi(d)brobe unb ein toenig Simmet 
ju obigem unb herrührt atfe* aufö neue, bann uu'fcfjt 
man ein 9)funb abgerupfter Äirfeften in bie üflaße unb 
»erfahrt weiter« nue mit bem 2Beid)felfudjeu. (m. f. 
252.) 

« 

254* 2lniöfucf>en. _ 

SRft einem Si'ertefpfunb jerlaffener Sutter wer* 
ben acfjt (Sterbotter gerflopft, bann fommen jtt>ei?offel 
öoB gute £efe unb ein toem'g toarmer 3tabm baju, 
vorauf man bamit unb mit einem 9>funbe ermarmten 
ÜRe^l unb etoaö geflogenen 3ucfer einen leisten Xetg 
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anmaßt, itjti ffopft, bii er glatt wirb, unb enbftd) 
einen Soffef gewannen unb wieber getroefneten Vnii 
baran giebt; ber affo angemacljteXetg wirb, jugebeeft, 
an einen »armen Ort geftellt, bi$ er gegangen tfL 
8f4|ann beftrei'rf)t man einen 35ogen weiße* Rapier 
mif%utter, (egt ifyn auf ein S3lecf), unb ben ju einem 
gewöhnlichen Äucffen ' gebrücf ten Steig barauf. 9iun 
jerflopft man eüten (Sterbotter mit jerfaffener 93utter, 
be(lretd)t ben Äudjen bamit, lireut eine #anb &off 
jerfloßener ÜJiafaronen baruber unb laßt ifjn im Ofen 
baefen. 

255. Äartoffelf ucfjen. 

<5ed)S tjartgefottene (Siergefbe »erben mit 3ucfer 
fein jerfloßen , bann mifdjt man ein btöcften 3i«wiet 
barunter, hierauf jerbrüeft man einige Äartoffel ju 
5Kel)I unb t>errüt>rt pe mit feiger 25 im er bii jum 
Cccf erwerben , worauf man bte Grier unb etwad guten 
3taf>m baju giebt, ben @ct>nee üon fed)$ (Sierweiß bU 
nein jtebt, ferner nocf> ein paar ?ojfel öoll feinet 
ÜWefylmtb gewafdjene Söeinbeeren beifügt, tinb bann 
biefeä ©emenge in eine mit Cutter befebmterte, (5afle# 
role etwa jwei ginger tyoef) eingießt. ÜWan beflreidjt 
fofort ben Älteren nod) mit jerHopften (Siern, laßt 
tfyn fdjoit baefen unb gtebt if)n, mit 3ucfer bejtreut, 
jur Xafet. 

256. 3toiebelf ud)en. 
QMijt etwa einem <Pfunbe 9DW}1, |wet Stern, jwrt 
Soff ein txfll £efe, Reißet »utter, ©afj unb lauwarmer 

4 
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ÜMcf) Gerettet man einen Harten Xeig, ffopft tf)it tuet)* 
ttg ab unb (ißt ffjn gugebeeft bei ber 2Barme gefeit. 
Sngwifcfyen fdmeibet man einen Zeütr öoll Zwiebeln 
in Weine ©tuefe, bampft fte mit 33utter meid) unb er* 
t)ält fte »arm. Seit gegangenen Xeig bebnt majt^auf 
einem mit 35tttter befirtrfjeneii "Sied) gu einem bunneu 
Äucfjen au$, rufjrt an bie 3wtebet eine (tavfe £ajfe 
Boll fauern 9tabm , m'er @ter unb einen ?offef fcott 
fein gefcfjnittene grüne 3wiebef, twtfjeift btefrf äße* 
gleirfjmäffTg über bie Äurfjenflacfje, flupft tt)n, baß er 
leine öiattertt wirft unb lagt if)tt moglid)ft fd)nett im 
Reißen Ofen focfyen. 

237/ ©peeffudjen. > 

ÜJian bereitet benfeiben Steig wie bei 9?ro. 256/ 
lißt ibn bei ber SBarme geben unb bebnt fyn nadjber 
auf bem mit 25utter betriebenen 23(erf)e gu einem $üt* 
gerbiefen Äutfjen auö. 3njwtfd)en wiegt man ein 
33iertefpfun& frtfd)en ©peef fein, gerffopft ein <2rt mit 
ein biöd)pn geraffelter SSutter unb gwet Sojfel tooO 
faurem 9tabm, beftreidjt bamit ben Älteren, (freut bann 
©peef, mit etmaSÄfimmel uitb®alg aermifdjt, Darauf 
unb laßt tljn baefen. 

258. Soppen* ober Äafefud)eu. 

üRan preßt etwa ein *pfunb Äafeboppen burd> 
eine ©erfciette unb rül>rt benfelben bann mtt fauerm 
SRabm, gerlaffener 33utter, einer #anb t>oU fein gewieg* 
ter «Wanbeln, gwei gangen unb gwet gelben ©er« tuc^ 
eig ab. SBenn bie Waffe locfer geworben, giebt man 
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geflogenen 3urfer uitb etil bißcfyen 3tnintct r geroafcfjenc 
unb roieber getroefnetc SBeinbeeren unb 3to(ineit unb 
• jmet Coffel *ott fetnfd ÜWcf>I bann. Kart fegt man 
ein Äudyenbred) mit ganj biinn aufgefaßtem Sutten 
teig (man fefye ben Slrrtfel) auf, giebt bxe gerührte 
Waffe barem, legt frifdje ©djnttten ©utter auf unb 
laßt ben Äucfyen rafd) baden, ' - 

259* @itronen<Äud)en. 

« 

9Rtt einem falben 9>funbe Sutter, eben fo m'efem 
. meißen 9Wef)Ie, fcdjä Ceti) 3urfer unb Dier Grierbottern 
bereitet man einen £eig. 3ur gütte bienen öier große 
fdjone Üepfel ebfer ©attung unb fed>ö ?otb gefiebter 
Surfer. Die »epfef werben uebft ben ©djaren »on 
gtt>et Sitronen auf bem SKeibeifen fein gerteben unb 
nod) mit etroaö Sttronenfaft beträufelt. 2ßenn nod) 
. fünf (Jierbotter baran gerübrt nwben, tpafjt man ben 
Xeig auf, bringt f|n auf ba$ 23led) unb bte gülte 
barauf. 9JJan mad)t bann baritber öon bem 9te|le 
be$ Xeigeö ein ©itter, beptretc^t ei mit (Siergetb unb 
lagt b?n Ättdjen baefen. 

260. üutttenfucfyen. 

9Nan jtebet etiifye Quitten mit Söaffer fyalb midj, 
. fc^aU unb befreit jte bann öon ben fleinigen Steilen, 
fdjnetbet fie in feine <&<t)nitten, tod)t fte mit 9Betn 
unb Surfer »etd> unb furj ein unb laßt fte bann ex* 
falten, hierauf belegt man ein mit gertebenem Srobe 
beflreuteS Äud)enbred> mit gutem Sutterteig, mtföt 
. unter bie er falteten Quitten gereinigte ffieinbeeren unb 

S i 
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3i&ebftt, gfftoßeite üBaubefa unb Hein gewiegte Sttro* 
nenfcfya(en, öerttjeftt e$ über ben Äucfyen, mäcfjt mit 
bem Mejlc be$ fcetge* ein ©Itter über ben Äudjen unb 
I&j}t it)n fofort baden. 

8Iuf ganj fit)nlicf)e SBeife werben tfictfö au« #e* 
fett* ibei'tä au$ SButterteig noef) mefyre anbere Birten 
Äußert als fcon üßanbeln, Xrauben, 3of)anniöbeeren 
u* bflf. m. berettet. 

XIV. 

(Staig* be* nm»pfmltd)tf ett unb fceltebtefte» 
tyubbin$$, ober foßenannten ßnöpfe. 

* 

261. ©ngltfc^er «pubbtng mit (Sbaubeau. 

Ster (Sterbotter werben mit füßem Dlafym abge# 
quirlt ttnb fofort über bie ffein aufgefcfmtttenen 3Ün* 
ben öon bret ©emmein gegofien. 5Kacf)l)er treibt man 
jwbff ?otl) 33utter ab unb rüf)rt naef) unb nad) aef^t 
©ierbotter barem; t>on fecfjä (Stern wirb ba$ Söetße 
ju ©cfjnee gefcfyfagen unb auef) baju gerütjrt; ein 
Siertefyfunb SDBetnbeeren unb eben fo mel t>on ben 
hörnern befreite unb gewafcfjene Dloftwn werben fer* 
ner barunter gemengt; ein 93iertelpfunb 3"cfer wirb 
auf Sttronen abgerieben, fein geflogen unb mit ben 
angewehten ©emmelrtnben ba jugegeben ; bann nimmt 
man nod) bie Srofelu fcon einer ©emmel barunter, 
unb jlaubt ein wenig tyltty hinein, beflreictjt bie (Scfe 
etner ©erm'ette bief mit ®Mter, gtebt ba8 Abgetriebene 
barauf unb binbet eö mit einem »tnbfaben gut |ufaut< 
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Wien, aUt md)t ju naf>e an ber geräfyrten SÖla jfe, 
»elctye JHaum jutn Caufcit braucht. Snbeffen muß 
bereit« 2B affer in einem £opfe {leben ; man faljt e« 
ein wenig unb giebt ben Gfa&mft fytnem, läßt ihn fo# 
bann alfo anbertfjalb ©tunbe ffeben, wenbet ifyn einige 
. üJlat mit ber ©er&iette um unb mad)t , e^e man fl)rt 
anrief^ einen (Sbaubeau ober eine SBetnfauce; man 
nimmt nimHcf) feef)« <5ierbotter in einen Stopf, einen 
©poppen SBein baju, ein auf Sttronen abgeriebene* 
©tuef 3ucfer unb etitcfje Xropfen Sitronenfaft unb 
laßt biefe* attri auf £ot)Iengfut unter fortmafyrenbem 
Quirlen jufammen geben. SBenn eö fd)äumt nnb 
bitfiicfjt wirb, (lettt man e* Dom geuer, gtebt ben $ub# 
btng ober Sinbunb *) aui ber ©eroiette auf bie platte 
ben gfjaubeau bar über unb fenbet, atte* noef) l)e(ß, 

jUr ZaftU 

262 9teUput>btng. 

(Sin SBfertelpfunb fUM muß fo lange in Wild) 
t odjen, bi$ er auffcfjwtflt, worauf bie nocf> übrige ÜRild) 
abgefeilt mtrb* Wacher treibt man ein Biertefpfunb 
»utrer recfjt pflaumtg, fdjligt nac& unb naef) feetyä 



*) SBenn man geföfoiTene bfe^erne 'Pubbinadformcn be* 
(tyt, fann man ffcf) berfefben ju je&em ^uööing bedie- 
nen; man beitretet bie gormen mit fafter »utter, 
öiett bie Waffe barein, fe&t fle auf ein ©ifäirr mit 
foetyenbem ©affer unb Fo cfjt ben Vubbtng in einem 

. »aefofen fertig ; bie ©peife Mei&t auf tieft »rt f r*f . 
tifler unb fo$t fc^netter au*> 

tttf*mnn&e £e<f>bu<*. 6 
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Gier baran, fltebt ferner ein Stertefpfunb Kein gefc^ntt* 
teneS SSlaxt, 3«cfer un& Simmtt barein, t>errut>rt ai* 
te« gut jufammen unb gtebt nocf> fo viel geriebene 
Semmel baju, baß eS jufammen fyaft, binbet ed in 
eine mit 33utter jtarf gefönuerte ©ertu'ette unb legt 
tt in ftebenbe STOild). SBBenn ber Tübbing auSgefot* 
• ten, ttirb ir auf bte ©Düffel gegeben unb folgeuber 
Sfcaubeau baruber gegofjen: ÜKau nimmt namttd) ein 
Quart fußen Utaljm unb fed&S Grierbotter unb quirlt 
ti fo lange mit 3«cfer, bi$ ei über ber .Äofyfengfut 
Mi<t)t wirb. 

263. gfeifcfjpubbing. 

«Kan wiegt ein f)albe$ «Pfunb gebratene* Äalb« 
fletfef) mit Sitronenfcfjafen, Sfjalotten unb *peferjtiien' 
fraut fein jufammen, nacf)f)er bampft man baö SBeic^e 
etned in 9Jltfcf) gelegenen unb lieber auSgebrutften 
SWtfdjbrobeS mit jerlajfenec SJutter, &ermifcf)t biefe* 
in einer ©d)ufiel mil bem gewiegten ftfetfcfje, giebt 
©afj unb 9Ru$Jaten l)ittju unb rührt eö mit fed}ö 
«ierbottem ab, fcfjfagt bann Don fünf @ierf(aren ei* 
neu ©cfjnee, mifcfjt bfefe n in bie ÜKafie, binbet folcfje, 
wie biefeS in ben fcorfyergefyenben Kümmern ange|efgt 
werben , in eine be(frid)ene ©errette unb focf)t ben 
<J>ubbtng naci) jener SBorfrfjrift etwa eine ©tunbe lang. 
5Wan fann baju a«d> eine 93utterfauce mit SWorctyefo, 
ober ab« eine ©arbeflenfauce geben. 

264. Äartoffelpubbing. . 
€in »tertelpfunb gebratene« Äalbfleifcfc unb I)alfr 
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fo fcfel gehabten ©pecf wt*gt man mit Gtyafotten 
unb ^eterftiie |» einer feinen garee, goßt biefc mit 
33utter, bann mit gefottenen unb falt aufgeriebenen 
Äartoffefn, ©alj unb SWuSfaten in einem STOSrfer gut 
ab, ruf)rt fte bann in einer ©djuflfel mit fecf)$ ©er* 
botteru, fdjtagt ba* SBetße ber «(er jn ©djnee, jfc^t 
btrfen burefy bte ÜRajfe, giebt tfe in eine mit Sutter 
beflrxcfjene gorm, fefct biefe auf focfjenbe« ©affer, 
läßt ben $ubbing bref SBtertetilunben fod)en, flürjt tyn, 
wenn er fertig, auf bte platte unb gtebt eine Sutten 
fauce baräber. 

. 265. Ärebäpubbing. 

ÜWan reibt &on brei ÜJitfcf)broben bte Winbe ab, 
fdjnetbet baS Snnere ber Srebe in bäune (Scheiben, 
gießt ein Quart fußen 9taf)tn baruber, unb flefft e$ 
nun auf Äof)Ienglut, bid aKe$ gfftfjlge uerjefjrt unb 
bad Srob burd)weic()t tft, bann lagt man baä San je 
faft »erben* 3ttjwtfcf>en wiegt man *on etwa breißtg 
Jfodjfrebfen ©djwetfe unb ©beeren mit 9>eterfHten 
ittfammen, gtebt ffe ju bem abgefüllten 25robe, gießt 
12 ?otI) jerfajfene SSutter baruber unb rft^rt fofcfje* 
mit feefj* Sierbottern, ©alj unb SJluöfaten ab, jte&t 
ben ©cfjnce tum t>ier eierweißen burcl) bieüJJafie unb 
fcerfäbrt bann mit berfelben naeft früherer SBorfcfjrtft. 
©er Tübbing muß eine ©tunbe fod)en unb gtebt man 
fetyießfief) eine Ärebifauce mit aWorctjefn baruber, 

. 266. gifcf)pnbbi»fl. 

«in $funb $tfcf> beliebiger ©attung wirb getoa* 

6 ♦ 

p 

Digitizcd by 



\ 



fdjen, enthäutet unb entgrätet, bann wäfdjt man bat 
^fcfcfleifct) nod) einmal rein ab unb wiegt ed mit 
3wiebe(n, ^eterfllienfraut, ©arbeiten, ßitronenfcfjalen 
unb einem Stertelpfunbe Ddrfenmarf ganj fein, begießt 
e* aföbann in einer ®rf)uffel mit jerlaffener 23utter, 
giebt ein abgeriebene« in SDlild) burd)meicf)te$ unb 
wieber fe|l au*gebrucfte« üWUcbbrob, ©afj unb STOu«* 
fatenblutlje tyinju, ru^rt biefei mit fünf (Sierbottern 
Uiäft ab, jiefft ben ©tfjnee t?on bret Sterrtaren buref? 
bie ÜRaffe unb »erfahrt bann nacf> früherer SSorfdjrift. 
2>iefer ^utbing muß eine ©tunbe focfjen unb fann 
wit einer ©arbeßen* ober SSutterfauce fer&irt werben. 

267. S5rennenber Tübbing. 

. gtwa brei Sotb fuße ÜWanbeln werben mit ein 
wenig SBaffer gejioßen, bann werben fle mit öier Sotl) 
feinem 8Rc$l, mit ju ©djaum gefd)[agener Butter 
unb gefloßenem 3ucf er gut *ermif$t ; ferner giebt man 
adm&t)(ig fünf (Sterbotter unb ben Schnee &on bem 
«Beißen biefer Cier nebfl fo Vierern 93i$cuitpul»er f)in* 
ein, a(* bie fcorfyanbene gluftigfeit frforbert. 2>iefe 
3Rajfe fomme bierauf in ein blecherne*, mit 33utter 
befömiertea SKobett, mefdje* in ber OKitte eine furje 
>o$(e 9WI)re tyat, in ber ßd> eine Heine ©pirituilampe 
anbringen laßt. SBenu ber Tübbing in bem ÜRobeffe 
IKnlanglid) auf fod>enbem ÜBaffer geflanben bat, |un* 
(et man in ber £ampe ben feinfien ©piritu« an unb 
laßt fyn eine 3*ftfong brennen, bfi er eine fd)bne 
Hat» gfamme macfjt, ber «pubbing aber wirb mit fei* 

« 
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wem Srac begoßen, melier ftcf} betut ©erstreit burd) 
bie gfamme be$ SpirituS ebenfalls entjunbet* 

« » 

üRäfcr (Stete) unb Sluflaufe 

■ 

268. Örbinare$ £inb*muS. 

3nm Heine jfod)loffel aoH üKef)l rü^rt matt ji* 
erjt mit ein toem'g SDWd), fcerbunnt e$ bann Doffenbi 
mit aWifd), fügt ein ©tutfcfjen frifäe S5utter bei unb 
rü^rt e$ fo fange, 6t* eö recf>t im jfocfjen ff! , obrr 
ein fogenannte« Äreuj foctyt; toenn e« batb fettig l|t 
iinb gut aerfocfjt l>at, giebt man einen ?6ffei t>ott ge- 
flogenen 3ucfer barefw. 

269. ©rfeömu*. • 

9D? an fodjt eine OBaß SKt(cf) mit einem ©tiicf 
Cutter, rü^rt brtf £finbe soll ®rie* barein , laßt e* 
bicf etnFodjen unb bann faft »erben. 3ttJ»ifd)en jw 
ffopft man fed)S gelbe (gier mit brei ?offeI öoßSucfer, 
unb rufyrt biefcö an ba* erfaftete ÜBu$, giebt forcf>rÄ 
auf eine mit Cutter befiricf>ene platte unb laßt ti im 
Ofen langfam aufgietjen. . I 

270. ©emmelmu*. 
ÜWan foc&t in einer 9Dtaß9Kif<f) eine aufgeriebene 
©emmer, rührt' tiefe mit einem Stucf Cutter unb 
3udPer ab, laßt e* ein mni$ einfocfjen, giebt bann 
jmei mit ÜÄtHfj abgerührte ©erbotter baju, rutyrt ei 
auf ber Äoljrengfat nocf) eine 3eit Tang unb beftrrut 
ei &or bem anrichten mit 3«cfer unb 3fowiet. 

r ~ 
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271. Weümu«. 

©orgfaftig gfretnfgtm 9tei$ (etwa ein Siertef * 
pfunb) brü()t man mit focf)enbem SEBafiVr ab , gteßr 
btefe* toeg, utib laßt fofort ben 9fat$ mit einer ÜWaß 
Reifer SDWd), SButtrr unb 3uder auf Äd>teuglut lang* 
fam meid} focfjro. Sßenn e$ fertig ifl, legt man bie 
angefefcte Ärujle oben barauf unb freftreut ba$ 9Ru* . 
mit 3udfr unb 3immet. ' 

272. <?tetmu*. : 

3et»« Cierbotter »wbtn mit einem ©tMe »«*trt 
leid)t abgerührt, bann giebt man ein paar Söffet voll 
geflogenen 3urfer barem, bringt ba« SOlud auf eine 
mit Butter betfritfjene platte unb lägt ti bei gelinbft« 
©fenfruer gar werben. 

273. Sitronenmuö* 1 

SWatt xbtjxt bret Äocfjlojfel feinet» *Dief)t mit adjt 
Crierbottern glatt, üerbunnt folcfje« mit guter STOttdv 
reibt eine Sitr^ne auf 3«cfer ab, giebt btefen in bad 
üWttä, fodjt e$ unter beßanbigem Umrühren gut auä 
. unb be(lreut ed jufefct mit geflogenem 3ucfer. Statt 
mit üRild) faun man aud) biefed 5Ru6 mit einem 
Quarte SGBfttt einfo^em 

274. SlufgebrattnteS SitronenmuS. 

mt adjt Sierbottem uub fed>«. ©gioffel »ott fei# 
?em 9Ref)fe rüfyrt man in ber Pfanne einen Xeig an 
unb giebt eine ÜKaß Wlitd) baju, treibt bann ein 
SJtertefpfuub 3ucfer auf Zitronen ab, nimmt bie£alfte 

» ■ 
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biefrt 3u<f er* in tat Wlui unb sfyrt rt, gteicf> einem 
Äinbßmuö, fortttäfjreub ab. SBenn eö aufgffoctyt, fc 
fäüttet man c$ auf eine ganj flacfje platte unb bie 
anbere Raffte be$ 3ucfer* barübcr , vorauf man mit 
einer grüfyenbcn ©djaufel befyenbe barüber weg fährt, 
bi* ei eine fd)6ne 3ucf er*®face bef ommt. 2>ie feö «öiu* 
tft *orj&gricf>, unb felbfi auf »ornetjmen Xafefa %* 
liebt- 

i 

* 

275. ßfjocorabemu«. 

Sier ?otl> geriebene feine Gtyocolabe mit eben fo 
Dielen geflogenen WlanMn werben mit einer falben 
5Kaf ÜRifd> fltatt geröhrt unb neb(l einem ©tucfcfjen 
3ucfer ein toentg eingefocf>t; bann jerfiopft man fed)6 
©erbotter, rttyrt bie gefönte (Sfjocofabe hinein, gießt 
(Te auf eine mit 23utter bestrichene platte unb fäßt 
rt auf fod>enbem SOBajfer jufammen jtetyen. 

276. Sepfelmu*. 

©efdjafte unb aufgefangene Hepfer »erben mit 
Butter gebampft unb bann im weisen 3uflanbe mit 
mein Derrityrt. gerner r&flet man einen Söffe! uoH 
©emmefmel)! mit ein wenig 25utter getb, giebt btefe* 
mit etwai 3ucfer, 3immet unb gereinigten SBein&eereit 
an bie Slepfef, focfjt ba$ 9Ku$ nocf> ein wenig auf 
unb fenbet ei jur SCafel. 

277. Äinbömuöauffauf mit SBanille. 

«Watt rüljrt ftwa fünf Cöffef »ott SKe^ mtt rü 
«fr 9Hof mid) na% Uflb twdj ju ftaem S8rft A fod>t 
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r< wafyrenb 6eflänbigem Siübrc« ganj bicfftcfjf , faßt 
ti abtüblen, xhbixt fed)S gierbotter unb bnt ©djnre 
Döit fed)* Grierffaren nebjl geflogenem mit SBamtte »er* 
mifdjtem 3«cfer barunter, befcfjmiert täte bfedjente 
WrifWfiffrt ober SDacfcaffcroIe mit 23utter, befireut fle 
mir SBrofefa, girbr ba$ flf rührte 9Ruö hinein unb bäcf* 
cö brci SJierteljtunben ganj rangfam in ber 9?6bre, ober 
fl^cbt unten unb oben Äofjfengfat. 3fl ba$ ©ebäcfe 
fd)&n aufgelaufen, fo fitdjt man mit bem SBejfer t)in* 
ein; wenn ffcf> ntdtf* SRajfeS meljr ati ba* SKrffer 
a»fegt, fo beflrc*t man eS oben mit fleftebtem 3«cfer 
unb btfagt ti fönet! jur £afek 

278. gef»er 9? f f*au ftauf* 

©orgfaltig gewafcfjrner3tei$ (ein Siertefyfunb etwa) 
wirb ganj btcf mit einer 3Waß ÜRif* eingehet, bann 
auögefcfjüttet unb abgefüllt. SRacfjfjer treibt man ein 
Ijatte« $funb Sutter mit bem Wei* recf)t pflaumig 
ab/ fcf)(ägt bie Sotter t>on jir&ff Stern unb tooin 
Älaren berfefben ben ©dmee tynein unb giebt 3«cfer 
unb 3tattftft fc a j n . 3rtji»ifd)en wirb eine 9?etffcfjüjfef 
mit 25u«er befinden unb mit Semmelbrofefn bellreut, 
ober man fefct einen Steif auf ein 33Iatt, xnadjt &on 
fcWerfjtem ÜWe!)fe einen Xe(g am 95oben fyeröm, furniert 
unb bröfelt ihn auö, giebt baö ©cröbrtc hinein, baeft 
eS nad) SWro, 277 unb giebt e$, mit 3«cfer unb 3tat< 
met bejlreut, jur £afef; ben Steif ntinmt. man aber 
ba&on ab, unb flellt ben Üuflauf (ammt bem 93fatte, 
worauf er geb&cfe* wwben, auf bie ©cf>u(fef. 
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279. aepfefaufTaitf mit »rrae. 

(&i »erben ein 2>ugenb große SBorflorfer 8epfrl 
nm'cfj gebraten, abflfjogeit itnb retn auigefcfyabt, bann 
rutjrt man ein SSiertelpfunb geflogenen 3ucfer mit 
jefyn ©ierbottern U\d)t iufammen, giefct ben ©aft unb 
bie abgeriebene (Schale einer ©trone, fo wie jtt>ei ibf* 
fei »off guten acfjten »rrac nebf* ben abgeführte« 
Slrpfern t)inju, unb rufyrt tiefe« nodj eine 3*ft tanjb 
fertigt Jjernad) ba* ®ei#e ber (Sfer ju S^nee, |fe^ 
e* burcf) bie ÜRafie , giebt fofcfje auf efne mit SSutter 
beflridjene ^orjeUatt platte, ließt jTe in einen miffig 
gefyetyten Ofen auf ©anb, bamit bie platte nitftf 

fpringt, unb ISßt aifo ben Auflauf langfam aufjiefjen* 

_ ■ . • 

280- Orangen* ober (5itronen<2luffauf. 

33on m'er STOunbfemmelit fdjWt malt We Stinbe 
ab, weicht bie Semmeln in Wild) ein, brütft fle n>i$* 
ber au« unb trodfiKl (ie auf ber ©firt iit einer 9>faiu 
»e gleicf) ©ranbtetg aJb, treibt ferner ein tfaliei $funir 
Cutter mit biefen ©emmeltt in einer Otfjuffcl gut ab,, 
unb mrtsit ei fein genug/ rityrt man aümaWig jwblf 
€ierbotter X>atein, tt)ie audj ben ©cfjnee t>on ben OK» 
erKaren, bann «ein geflogene SWanbefn unb jwölf 
totf) 3«rf^/ welcher auf Orangen unb Sitronen gut 
abgetrieben unb ^erna* fein geflogen nmrbe , \)itnu+ 
9?ad)bem alle« fd>6n pflaumig gerührt worben, giebt 
man e« in einen Keif, bärft e* langfam au* unb frc# 
freut ei jufefct mit 3Mdee- 

• • . ' ~ • : ■ * 
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1 3ef)rt (gierbotter n>erbe« nacf> unb nadj mit einem 
halben 3>funbe Butter abgerührt, tyxnaä) fommcn eilt ' 
©eingfa* *oß fußer SHafjm, biet Söffet »oll feine* 
9Ket)f, aeftoßener, natty Selieben mit SSaniöe üermtfcf)* 
ter 3ucfer, «ei» gefdjmltene SRanbefn unb Sitronen* 
[djalen baju. ©cfjließlid) nn'rb ber Sluflauf in einem 
mit 83utter befdjmierten, mit »rofeln beftreuten Steife, 
nad> früherer SBorfcfyrift, langfam gebacfen* 

282. 25i*cuft^Sluffattf. . 

, 8Jcf)t (Sierbotter roerben mit einem Siertelpfunb 
geflogenem 3ucfer recf)t pflaum ig abgerührt / unb ber 
©cfjnee fcon fecfj* Grierffaren fyineiu .gcjogen. gerner 
toetben >ier ?otlj pufoerffTrte« Stöaiit unb eben fo 
»fe( fetart 3ßef>f mit Sutter sufammengerubrt, unb 
mit obigem *>ermifd)t, aucft famt man bem ©anjeu 
nad) Selieben beu ©erucfj fcon (Zitronen, SSanille ober 
gRaraSffno geben übrigens wirb aud) biefer Sluflauf 
fangfam unb nacfy früherer SSorfcfjrfft gebacfen unb 
wie gemöl)ttKcf) mit Surfer fceftreut JU r Xafel gegeben. 

I . * 

283. gttngenattffauf^. . . • \, 

J)rei aon ber SRinbe abgelöste ©emmefu merben 
in üRild> erweicht, auögebrfitft unt abgetrocfnet, bann 
treibt mm fie mit 25tttter ab, fdjneibet eint &ebrityte 
Äaltölunge mH einet #anbt>oll Steinbeeren unb ani* 
gelösten 3tbebeft, bann ßitronenfcfyafen red)t fein ju* 
famine» unb ru^rt biefe« aBeÄ nebfi jmölfßrierbottern 
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mein. STOan fann e* and) nad) Setieben mit 3itcfcr 
»erfuflen, jebocf) barf e* nur wenig gefafjen werben, 
©er Sluffauf wirb bann nad> meljrmal »ieber^olter 
Angabe gebacfen. 

3n htyütdm SBeife fann man aucf> Slnflaftfe \>on 
Stixfäcn, 3wetfcf}en, Siprifofen, Sfyocolabe, Äafe u. 
bgf. m. bereiten unb auöbacfen. 

XVI. 

. Sutterteige unb ^tafteten. 

284. ©anj gewoijnlt d)er «utterteig. 

SD?an nimmt auf ein %alb ^funb 33utter brei 
Siertefyfunb STOefyr unb fcfjneibet »on Wefer 25utter 
fleine ©tiicfe, in ber ©röße einer SEBaHnuß, in baö 
SWebf, bann bereitet man mit ÜJWcf) einen nidjt ju fe< 
ften Xetg bar aus, wirft ihn nocf) ein wenig, waljt 
ihn ÜKejferrücfen bicf auS unb belegt fl)n mit eben fe 
bicfen Geknittert 33utter. $ernacf) fdjlagt man ben 
Xeig überet'nanber, unb wafyt if)n wieber fo lange 
auö, biß feine Butter mefyr im Xeige wal)rjune^men 
bleibt. SKan fann tiefe 3lrt SSutterteig ju jebem biej» 
überhaupt geeignetem 23acfwerfe anwenben. £>tnjicf)t' 
lid) ber Sutrertetgt ifl übrigen* twerfl unb in*befon# 
bere ju bemexten, baf ba* 9Hei)l fcfjon weiß, gut unb 
trocfen fein muß. ©cf^te* 9Ket)I aerbirbt ibn gan| 
unb gar. Änottitfte« üRefyl muß man t>ox bem ©c 
brauche jebeu gatW bttrdj einen 2>urc$fd)lag tfaftfreit 
laffen. 
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285- SWürber S3uttertetg. 

3u einem falben $funbe ÜWefyt tm'rb eben fo »ie* 
fe 93ntter in eine edjüffel gefcfmitten, bann »erben 
bamit jwei Sierbotter unb ritt ©Wen ©ein »fr* 
rührt, gernrr »frb tiefer £r(g auf einem «Rubel* 
brette ein biegen genn'rft, ausgemalt unb fo lange 
n6errinanber gefötagen, bis bie Butter ba* «Weht 
ganj unb gor angenommen t)ar. 2>iefer £etg läßt 
f!d) fowoljl ju hafteten aW. aud) *u «uiterteigtortm 
»erwenben» 

286. ©eblatterter Sutterteig. 

Ü3n t>te «Witte eine* auf ba« Wubelbrett gefd)iit' 
teten $funbe$ STOf^r macf)t man eine ©rube unb 
bringt in biefeibe fofgenbe Sngrebieniien, al«: ein <£i 
nebft rin wenig ©alj, ein ®lai aott ffiaffer, einen 
«ßfoffet aoll »ramitwetn unb ein @tucf Butter Hein 
»etföniKftt. 2>aratt$ wirft matt einen fcet'g fcon ber 
23efcf)affenl)et>, bap bie SKaffe wieber aufgebt, wen» 
v man mit bem giitger J)taeinbr*tft. 9htn läßt «tan 
ben Xeig eine ©tunbe ruben, wafjt ihn bann aud, 
f#neibet ein *pfunb- 23utter in ©tuefe, fnetet biefefbe 
in frifdiem- ffiajfer au«, regt ferner ein reitte« rnijfrt 
?finettwf> auf einen großen runben Decfel unb auf 
MZüd) bie33utter, berft biefe mit ber anbern £&Ifte 
»oin £ud)e toieber ju unb waljt (!e bann )wifcf)en 
bem siaffett £itcf> mit bem SBaBfjoIje falben ginger« 
tief au«. Stadler troefnet man ba< SBaHborj wieber 
ab unb waltf benXeig nocf> tinmal in bemfrtben Ser< 
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Wftm'ffe aui, M bie 33utter auigewarjt würbe, legt 
bie »utter auf bie balbe ©efte be« Steige«, fal&gt bie 
aitbere £alfte baruber unb wafjt fo beit Xetg aber* 
matt au«, wobei man abfrr brauten muß, ba£ er fetit 
?od) befommt. Sfuf fofctye Sfrt n)(rb berXeig m'ermal 
au«gewaljt, ba« eftte mal Dort ber linfen jur rechten, 
unb ba« anbcremal t>on ber redjten jur Unten £anb 
fibergefcfyfagen ; bt« er an allen m'er Xbeifen einge< 
fcf)fagen ift. Grrfaubt e« bfe 3*tt fo ift *ß gut wrnrt 
man benXrig, naef) bem erften ?fu«waljen, noefy eine 
©tunbe rubelt räßt. Uebrigen« faßt ffct> auef) biefer 
geblätterte £e(g ebenfall« fcwofjl ju hafteten at« jtt 
Cuttertetgtorten tterwenben./ 

287» ©effäcfe (®pecf> unb Beberfarce), |u 
allen, fn«befonbere aber }U ©efliigelpa|ie# 

ten aerwenbbar. 

SBenn man eine haftete txm sabmem ober »i'I^ 
bem ©eflugel f)er(letten wta; woju man ein ©eb&cfe 
(Sufle, garce) nbtf)ig fyat, muß man bie feber unb 
SKagen be« ©eflugel« t>orer|l forgfaftfg pufcen unb 
wafefeen, ba« £arte ber STOagen au«fd)netbett, bann 
mit gewürfelt gefdjnfttenem ©peef unb einem *paar 
flanjer 3wfebeln ein wenig bünffen ober b&mpfett* 
gerner laßt man ba« gm in einem SDurd>fct)lage ab* 
laufen , jer^aeft bie SRagen unb ?ebern unb aermt'f d)t 
ffe mit Semmelmehl, Criern, ein paar ?bffel fcoH fft* 
ßem 9iaf)m, fein jerfönittenen ßitronenfcW« , bann 
etwa« Pfeffer unb STOu«fatnuß. ©iefegarce wirb gc* 
brauet bte^aftaen Don unten unb oben aufyufudeju — 
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»uf at)ttltcf)e Slrt bereitet man and) eine garce auö 
Äalbfleifdj, ober aber eine anbete, tnbem man n&m* 
I id) ein fyatbeö <pfunb ©pecf, ©arbeßen unb ßappern, 
einen SSterlcng ÄalbSleber, Sitronenfcfjalett, ßfyalotten 
unb Lorbeerblätter jufammenttriegt 

288. ^ajtetenfertigung im 2U(gemeinen. 

SKan fann bie hafteten aufgefegt, ober aber in 
$a(tetenpfannen ober in Sinnfäüfteln fyerfteffen. 3ur 
aufgefegten ^aflete wählt man einen &on benen oben 
betriebenen Sntrerteigen unb fonbert benfelben in 
jroei Xfyetfe, einen jum 23oben, ben anberu jum 2)e* 
del Den jum Soben gehörigen waf^t man etliche 
ÜRefferrucfen bt'cfer, ali ben jur Decfe beftimmten 
«nb ben lefctern nur jwet Querftnger fyoljer. 5Ran 
fdjneibet ben Steig jum 23oben nadt) einet ©djuffer, „ 
worauf bie haftete angerichtet »erben foll, lanQlidjt 
ober runb, legt f^n auf ba« 25r<r<f> auf bem er geba* 
den werben foll, unb bejfteicfct ben SSoben außen fyer* 
um am SWanbe mit »erKepperten ©iern, fdjneibet 
bann brei gtnger breite fteigflreifen unb legt fie auf 
bin betriebenen 9tanb. 5Bia man bte spafiete Teer 
batfen unb erfl nachher füllen, fo legt man auf ben 
SBoben berfelben eine ©erbiette ober jufammengebatt* 
M Rapier, bethetct)t obige Zeigjlreifen ttrieber mit 
Stern unb fdjlagt ben 2>edel in fofgenber Slrt bari* 
ber: man brucft namlid> bte Unten benfelben neben 
berura auf bie brei Ringer breiten Streifen, bocfy nid)t 
attjufefl auf* 2)ort, wo ber Secfer, über bie jufam# 
m^ngebaUte ©erm'ette ober ba* Rapier gewölbt, in 
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bie £öfce ja fingen beginnt, beitretet man fl>n mit 
Stern, legt ein fceigbanb ring* umber barauf, fdjnef* 
bet in biefeg 23anb mit bem üJieffer . beliebige S3er< 
jterungen ein, auf berjemgen ©teile aber, wo ba* 33anb 
jufammen fctylt'eßt, legt man eine aus Xeig gefdjnitte? 
ue »lume, bie aucf) juDor mit <£iern befinden wer* 
ben muß, bamit ffe Heben bleibt. 3?ad)f)er bewerft 
flettiget man außen am 9tanbe ber haftete eine Heine 
Öeffnung, um aermittelft eine« abgefc^nittenen geber* 
fiele* bie haftete aufjublafen, worauf aber bie £>eff* 
nung fdjneff wieber jugebrittft wirb. (Schlief lief) tptrb 

i ber ^ajtetenranb auffen tyerum mit einem fyeißgemacfy* 
ten «Keffer abgefc&nitten, an$ wetten alle brei ginger 
breit an berfelben ©teile Grinfcfjnitte gemacht unb enb* 
lid) bie haftete jum SBarfen in ben Ofen gebraut. — 

• tffiill man aber in bie haftete, el)e fce gebacfen wirb, 
gfeifcft ober ©eflugel bringen, muß öorerfl eine ber 
oben befctyriebenen garcen tjergeftellt, ber 25oben ber 
haftete bamit beftridjen, bie £uf)tter ober ba* §fetfc& 
barauf gelegt , unb wieber mit garce bebecft werten, 
worauf bann bie haftete weiter nad)33orfd)rift befyan* 
belt wirb. SBtll man bie ^Jaflete in ber ©c&ufiel ba* 
rfen, fo wirb J)teju ber bei 3?ro. 285 erwähnte mürbe 
Xeig fcerwenbet. 25a übrigen* bie SInferttgung be6 

- leeren ?)a(letenteig* mit Dielen Um(lanblid)feiten *er# 
frtüpft ifl unb and) Diele Uebung erforbert, gefcf)tel)t 
e* fyanjtg, baß man benfef ben aom 3ucferb&cfer ma# 
cfyen läßt (wa* aud) feine großen Äoflen *erurfacf>t) 
unb nur bie pttuug ber hafteten in ben £au$f)af« 

■ 
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tungen beforgt, über mttyi Serfafyren wir unS nur 
in ben nädjflfofgenben Wummern verbreiten werben. ' 

4 

289. ^ufynf r^aflete* 

©te wußten jungen £ut)ner »erben in SBtertel 
jerfcfym'tten, bann nocfy einmal gewäffert unb in taU 
tera SBaflCcr jum geuer gefefct. SGBenn ba« SQBafler 
anfängt ju fieben , gießt man ei ab, (ringt in eine 
Saflerofe ju jwri #ut}nern einen falben Sterling fduU 
ter, eine ganje 3wiebel unb ein wenig 9Bel)l, gieft 
gfeiföbrufje auf unb läßt jTe fäneU fod>en. £>te 
^u^ner werben hierauf bei ©efte geflefft unb bit 
Stviebd lieber herausgenommen, bann rii&rt man brei 
(Jirrbotter mit füßem SRaljm unb $eter|Htenfraut an. 
3Benn bie 3e(t be$ 2htricijten$ na^et, fe&t man Me 
#ufaier lieber aufd geuer , träufelt Sitronenfaft auf 
fie, fugt etliche S^ejferfpi^en »off gejloßcne WlttitaU 
b'iube bet, unb tityrt bie (Sievbotter mit ber #ubner* 
fauce an, bann fffet man ffe in einem Keinen ©efcfyirre 
gum geuer unb läßt (Te unter fortwäbrenbem Stühren 
ein wenig anjiefjen, bamit bie Sauce nid)t gerinnt. 
©cf)tieß(icf) gießt man bie ©auce ju ben £&f>nern unb 
föttt ba$ ©an je in eine aufgefefct* , leer gebacfene 
Vaflrte. . 

290. gifäjpaltfff. • 1 ; ; ' 

<§i wirb ein Keiner enthäuteter unb forgfäftig gew«# 
föener Jfal in runbe ©Reiben gefdjnitten,. ober ei werbe* 
goreffen ausgegrätet, in Heine ©t&cfe jerfdjnitten unb 
ra SflTg geregt, «Hadder wirb ein Sturf 25uüer in 
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filier Söffercfe jerlajfen, ferner werben ein ?ojfet »oll 
©emmrfmeljt unb eben fo tucfe* anbere* feine* ÜÄefyf, 
ein wenig gfetfcf)bruf)e, gefcfjnittrne @f)afottcn, 9*eter' 
f!(t> nfraut / gttronenftyalen, DtoSmarin, Sitronenfaft, 
Äappcrn, ein wenig 9Wu*fatblutf)e unb @a(j baju 
gegeben , bie gifcfye aber »erben mit ein wenig GrffTg 
mit obiger Sauce eine JBtertelflunbe lang jufammm 
gefegt, worauf man ffe t>em gfeuer nimmt unb erfaU 
ten faßt, 3njwifd)en wirb eine ©cfyüjfef mit mürbem 
Suttertetge aufgefegt, btegifcfye werben mit ber einen 
£älfte ber ©auce hinein gebraut > ber ©ecfef wirb 
barauf gefefct unb bie haftete fcfjon gelb gebacfen. 
glje man jie aber jur Xafel bringt, fdjneibet man ben 
Ztafel ber^A(letf auf, gießt bfe anbere fyciß gemachte 
$ärfte ber ©auce hinein unb laßt bie ©petfe fofort 
fermren. r . ;< 

291. £reb*pa(tete. 

Bon bret ©emmeln fctjnetbet man bie Wütbe afr 
unb laßt ba* ffieic^e biefcr ©emmefn mit einer 2J?aß 
ÜWild) efnfocf)cn. Snjwifdjen ftebet man etwa brefßig 
«eine Jfocfjfrebfe, brictjt fceren ©<f)wetfcf)fn unb ©d)ee# 
rcn au«, flößt bann bie ©djaten unb röfiet ffe mit 
einem falben 9>ftinbe Sutter; biefc* ©eroftete wirb 
nun burdj ein reine* ?einrntucf) gepreßt unb fommt 
an ba* gefönte weiße 33rob , welcfje* mit jetyn (Sitrs 
bottern (larf angerührt wirb, inbem man nocf) be* 
©cf)aum *on fecf)* Sierffaren, in Sutter gebämpf tr 
<Sl)afotten, $eterjffientraut, SWitöf atblütöe unb eafj 
nebfl brn tiein gefcfjnittenen Äreb*fcf>wän|en unb 
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©d>ffrfn WqUU, mld)t%bUt in btc 9)aftrte gebraut 
B>trb, bte man nun nocf) Sorfdjrt'ft bocff« läßt. 

— 

292* ©totf f t f cf>p a (lete. 

SÖeiße*, in 2Hifcf) gewetzte« 33rob wirb mit üt * 
Cutter gebampfter ^wiebeln unb 9)eterfHienfraut t>er* 
tmfdjt, bann werben ein paar Sier baran gefcf>Iageii 
unb aüei auf bem geuer nocf) erficftemal umgerührt, 
worauf man tte «Blaffe in eine ©Ruffel flürjt, unb 
ftc in berfelbeu mit nocft etlichen Stern, 9Ku«fat blitze 
»üb ©alj »mftfyrt. SWtt biefer garce nun belegt man 
ben Soben einer aufgefegten 9>aße:e, bann folgt ber 
gefönte (Stocf jtfö , welcher mit fuflem SRaljm über* 
Soffen unb mit ber anbern £alfte ber garce bebecft 

293. Äalbfleifdjpaflete, 

<Sut ganjer ober falber, abgetüteter Äalbfdjlegel # 
wirb in breite merecfige, abtx nur gtngeröbtcfe ©tucf* 
d)en jerfcfcm'tten, unb mit einem SWejferrucfen über* 
flopft; üon bem Abgänge bei ÄalbjTeifdje* aber mad)t 
man eine garce. 2)a$ geffopfte greifet) muß eint 
©tunbe, et>e eS in bie haltete gebracht wirb, auf bei* 
ben Seiten mit ©alj, ©ewurjnelfen, Pfeffer unb 
SKuöfatbIutf)e beflreut, bann in ein ®efd)irr gelegt 
unb mit etwa* SDBeüieffTg begoffen werben, hierauf 
wirb ber. S5oben einer aufgefegten haftete t>on gebläl* 
tertem SSutterteige mit jener garce belegt, bann folgt 
eine Cage beä geffopften unb jerfcf)nittenen Äalbflet' 
ityi unbfo fort bi« bie^afiete »oll wirb; ganj pben 
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auf legt matt einige Spetffcfyeiben unb bringt bann 
bie haftete In ben Ofen. 9Benn fie au«gcbacfen, »trb 
We haftete aufgefdjnitteit unb ber ©petf l)erau$genon* 
wen, bagegen aber fann man über We gölte noefy eine 
Sarbeflen* *ber eine anbere faure Sauce gießen* 

294, ©d)infenpafiete. 

Sin gefoofjnlidjer Mubeltetg mirb bereitet, au$ge* 
wafjt unb in Heine »{eretfi'ge glecffem jerfdjmtten, 
tt>elcf>e nnt3?at)m tief (irf)t etitgefoc^t »erben. Kadjfyer 
»erben fein jerfdjnittener Schufen, bret <gierbotter A 
jerlaffene SButter, 5D?uöfatbtütt}e unb Salj buref) bfe 
Derfod|ten gfeeffefn gut aertmfät. 3njwifcf)en &at 
man mürben Suttcrteig auSgetoafjr, eine ßafferole mit 
SSutter befinden unb mit Semmelmehl beftreut. fßoa 
bem Sutterteige »erben bie Streifen m6glict)(l lang 
gefcfynttten unb in bie ßafferore über»« Äreuj gelegt. 
Ueber biefe Streifen »irb ba* ganje ©efcfKrr &ottenb£ 
mit £etg ausgefegt, ba* angerußte barein gefüllt, 
ber 2>ecfel baruber gelegt unb mit einem Si befhid)en* 
3« ben Decfef »erben mit ber ©abel Keine Cocf)er ge# 
flogen, unb »enn bie haftete gebaefen, »irb fie auf 
eine Scpffel umgefeljrt gefiürjt unb alfo fem'rt. 

295. SEBübpretpafiete. 

Die jur badete beflimmten Xfjetfe etne$ gebet> 
ten 2BiIbpretfd)fegeI$ »erben abgekantet, auf aßen 
Seiten gefpieft, mit Sar$, ©e»urjnelfen unb «Pfeffer 
befireut, unb fofert in einer Sajferole mit jerlaffener 
»utter, bann «ein jerfcf>mttenem £f>pmtan unb »aft« 
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Itfom eine Seit lang gebimpft ; it>äf>rettb be* Dämpfen* 
H>enbet man bad mietet einigemal um, betxhuft r$ 
mit Sitronenfaft unb faßt ei über 3?ad)t in biefer 
_ Sauce flehen. 25eS anbern Xaged bereitet man eine 
garce, rooju man (Ifltr ber ?eber 2BÜbpret nefjmen 
fann, befegt bann ben Soben einer aufgefegten haftete 
mit ber Raffte ber ftarce, barauf fommt baS SBifbpret 
mit ber Sauce, (n werter e« gebampft worben, bann 
oben barauf nneber $arce. Sie ^aflete mirb auf bfe 
gewof)nfid)e 2(rt gebaefen ; tnjmifcf>en aber bereitet malt 
folgenbe fefyr pifante Sauce : 9Wan belegt ben Sobett 
einer Safferofe mit bünnen ©Reiben geräucherte» 
Specfeg, mit einem tjalben ^funbe Äalbfleifd) unb 
eben fo Beiern, in (Stüde gelittenem «nb in Wletft 
»mgemenbetem 9tfnbfTeifcl>, moju noch ein paar jer* 
fdjnittene 3n>ie6efn unb etKc^e Stüde Schufen fom# 
men* Sitte biefe Sngtebieniten muffen in ber fefi m* 
fehfeffenen Safferore langfam unb fo Tange bämpfen, 
bi« (!e fleh am »oben bunfefbrauu färben. 9fttn gießt 
man ein paar Coffel t>oU fafted SBaflfer baran unb 
n>emt ei einige Knuten geftanben, fufft man e$ mit 
einem Xf)eife ©ein unb itvei Zueilen gfeifcfjbrütye auf 
uub läßt ei eine Stunbe fodjen. 3u(efct gjeßt man 
aüei burrf) ein £aarfleb, giebt |u ber burcfjfetyte» 
8rül)e Sarbetten, Sprotten unb Äappern, Täßt (Te * 
noef) einmaf auffocfjen unb gießt bann biefe Sauce in 
bfe aufgefcfjm'ttene haftete. ' " ' ' - 

296. Äaiferpaftete. ^ . 
3« einem Siertefpfunb pflaumig abgetriebener 



Digitized by Google 



- 141 - 

Sutter xfyxt man aUmhWi f*#jeljn (Sierbotter unb 
gtebt bann fecftd Sojfel *>ofl ferne* 9Rel)l unb eben fo 
Diel fußen 9tat)m baju. SBeitn atte* gut aerrüfjrt ffi, 
fc^neibet man ein gut 6fanrf)trte6 ÄalbSprieS unb <Sn* 
ter in SGBürfefn auf, unb rü^rt e$ ebenfall« barunter, 
fö tote feiu gefdjnittene ßttronenfäaren, etwad ÜRuä* 
fatmiß unb ein btäcfyen ©afj, beregt bann rine flache 
ßajferofe mit SSutterteig, bringt baö ©crubrte Darauf, 
bilbet bte $afiete aotlenb* aui unb laßt fte (angfam 
im Ofen baden, ffienn fte ganj audgebacfen, wirb 
(te oben auffprtngen, worauf man fte fyerauS auf eine 
platte ftürjt unb fofort jur Xafel fenbet. 

297, Äalte haftete. 

3D?an taucf)t ein fyalbe* ^>funb (Srummcn ober 
SSrofamen fcon fjauäbacfenem (fcfjwarjen) 33robe w 
frifcfjeö ffiafier unb gtebt baju ein balbeS spfunb fri* 
fcf)ett ©pecf, einen falben Sterling ©arbeHen, eben fb 
Biet Äappern, ein ^)aar große Stvkbeln, ein wenig 
Xbpmian unb 23aft(tfum, unb »on einer ßitrone Schale 
unb Warf, Dir fei afleö wirb tiein ge^acft , bann fn 
einer ©cf)Uj]et mit einem £offel »oll ©emmelmebf, 
ein wenig Pfeffer, Dngwer, SföuSfatnuß, ©a^, einem 
®i unt> ßttronenfaft gut gemtfcfjt unb jum garciren * 
bei ©eite gefteflt. £er Soben einer aufgefegten <pa* 
flete wirb' mit ber £ä[fte 4 biefer garee Megt, bie 
jweite £age aber bilben rotfje« SBtfbpret, 9leppf)uf>ner 
ober wÜbeGrnten, welche man fcfjon früher l>at bampfett 
unb erfaften raffen, in ber 2lrt, baß bte haftete in ber 
SWitte erfyöfyt wirb/; au$ gießt man ettidje Wjfel t>on 
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ter (Sauce baruber. ^mtarf) bebecfr man tiefe jnmt* 
tafle mit bet ttocf» übrigen garce unb fe^t beit Detfel 
bar&ber. £)ie haftete muß anberttjalb bis jwei ©tun* 
bert OH Sacf ofen bleiben , je nadjbem ba$ SBtibpret 
barinnen alt ober jung ffc üöemt fie anfängt gelb 
|tt werben , muß man fte mit einem Sogen Rapier 
bebecfen, fonft Verbrennt ber £eig, be&or nocf) ba* 
3«nere gar wirb. Uebrigen* pflegt man biefe haftete 
nur falt }« fermren. 
» 

Ät eine «^aflc tchett, toelcfcc bei Safeltt, in«* 
befonbcie Q(ei^ nadfo bet (Suppe fcrtntf 

tv et beit. 

I 

298. ^ac^tßpafletc^eit* 

Sto l^beS <pfunb falter Äalböbraten wirb mit 
einem ?offef *oil ßappem, einem Siertelpfunbe ÜJlarf, 
etn paar Stafetten, ßüronenfdjalen unb »<er£ot!) ge* 
reinigten ©arbeßen fein jerttriegt, na^er mit einem 
Stucfe 25utter gebampft, eine ÜWefferfpifce »oll 20?et>l 
barauf gefiaubt unb wenn fo!d>eö gut angezogen bat, 
ein paar ?6{fel fcott 2Bein nebfl Sitronenfaft baju ge< 
fleben ,bamt jum ©rfalten bei Seite gefleltt. 5Rad)- 
ber fcfyneibet mau, nad) ber gorm einer Obertafie, von 
23utterte(g runbe *piattcf)en, beitretet bie Wülfte ber* 
fefbett neben fyerum mit jerffopften Grient, gteit auf 
biefe einen Sßlojfet boH bon oben betriebenem £acf>t$, 
beeft biefe* mit einem* unbejlridjenen 7>Iattcf>en jn, 
brueft bie gnben am Staube gut an, beftreicfjt ba* 
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9>ajtetd>en mit Gitr, fcfcneibet oben Keine ©d)Ii$e ein, 
bamit ber ©am»f tyxaui tarnt unb bacft jte wie ge* 
wb\)nUd) im Ofen. 

299. 9?ei$»afte t(f»en. 
«Wan focfjt et« 5Bierter»funb SRete mit ÜRtld) ganj 
wetd) unb fcief, mifcf)t , fo lange er nocf> Ijeif}, »iec 
Sott» Söutter fcaju unb rtyrt bannt ben «Bei* bi$ jum 
Grfalten; narf)f)er rüfjrt man toter Sterbotter unb ba* 
Äfare, $u ©cf)nee (getragene berfelben mit etwa* 
©afj unb OKnSfatblütbe barunter, belegt Heine gor* 
men mit Sutterteig, gibt bie gerügte SWetfmajfe bar* 
ein, unb läßt bie ^adetetjen im Ofen fd)nell baefen. 

300. Äre&a»a(tetc^en. 

SSon brei ©emmefn wirb bie «Rinbe abgefcfjnftten 
unb baö Uebrige in üMcf> eingeweicht; ferner werben 
85 Heine Ärebfe in ©arjwaffer gefotten nnb bereu 
©cfjwänje unb ©cfjeeren ausgebrochen, bann wirb in 
fofgenber 2(rt Ärebebutter bereitet: ÜHan flößt nemlicf» 
bie Äreböfcfjalen moglidjft fein, ro|tet jTe in einem 
Sierling SButter unb wenn fie flcf» rotb. färben, »rrflt 
man biefelbeit burcf> ein reine« Ceinentudj. 97acf)r>er 
brürft man ba$ eingeweichte Srob au«, unb gibt et* 
waö geriebene ditronenf^afe , nebfi 3u(fer unb einer 
£anböoa abgezogener unb fein geflogener SWanbeta 
baju. ©iefe* 3Cffe$ wirb tüct»tig bur$einanber ge* 
mif^t unb nad$er wie oft angegeben in ben $afce* 
tenteig gefußt. 
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30i. «u|lf ritpa|let(f>ett. 

• * * 

Wlan beöient jid) jur Anfertigung berfelben Weu 
ner flachet görmen, welche mit bunnem Suttertetge 
belegt werben; nact^er öffnet man tue Sluflern unb 
läßt beren ©aft in ein Werne* ©efcf)trr raufen, regt 
bann tn jebe gporm jwei gepikte SJufiern, nebft ein 
wenig jeriaffener 93utter, 5Ww$fatb(utbe, fein gefrfntit* 
tem 9>eterf«ienfraut unb einem Äaffeelbffet »off Jluftew* . 
faft ^ ferner beftreut man bie eingefüllten <Paftetd)en 
mit ein wenig geriebenem weißen Srobe unb läßt fte 
bann in einem Reißen Ofen fcf>nrd baefen. üBanfann 
ftc^ aucf>, ftatt ber flachen ^Jajletenformen , glei'ct) ber 
Jlu(ternfcf)alen fe(bfl bebienen, boc^ »erflebt ei jldj für 
biefen %aU ofyneftfn, baß bann bie Sluflernfeftafen ebe* 
&or äußerfi forgfäfttg gereinigt werben muffen* 

XVII. 

Sorten und 3u<f ethad toerf . 

302. Stöcutttorte. 

9Ran riifjrt ein &albe* 9>funb fein gefiebten 3u« 
der mit neun ganjen unb tu'er gelben Siern fo lange, 
biö alle* ganj bief wirb, feftlägt bann öierjebn ?ot!> 
©tärfemebt buref) ein ©feb baju, giebt btefeä mit tu 
»er abgeriebenen Sitronenfcfjale barein, füllt bann bie 
SJJaffe tn eine mit Cutter beflricftene unb mit geriebe* 
nem Srobe beflreute gorm, bringt fee untwweirt in 
einen mäßig getjeifcten Ofen unb laßt fte etwa eine 
«eine ©tunbe lang baefen. — Uebrfgen« muß man 
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tti aUtn gerührten Sorte* ütS6efo*bere barauf feljcft> 
baß fofange ffe im Stoffen ftitb, ber ©feit »ofjr ge* 
f^rojfftt bleibt , au(fi burfett (Te nid>t bin unb »tber 
gerüttell »erben , »eil ffe foitft |ufammenftyen unb 
fcf)»e* »erbe«. 

303. 6l)ocörabet0rte% 

5m SfÖefentftdjen »frb ffe nu'e Die Stöctttttorte ja» 
gerichtet, üibeffen nimmt man nur ad)t £otf> (Statte* 
mttft, bagegeit aber m'er ?ori) geriebene unb burdjge* 
flebte ©jofolabe, welche regere &on bew ÜRefjC in bei* 
£etg geritzt mirb. 

304* 3tmmHt*rte. 

6te wirb ebenfattä wie bte 23tScütttörte jagend)* 
M, nur mit beut Unterfctyebe , baß unter bcn 3urfet 
«od) rte ?otfy fetn geflogener %\mmet gemengt »ab. 

305. ©anbtortt. 

Z)re{ Sicrtefpfunb frifcfte 33utter »erben jtt 
©cfyaum unb bann 15 Sterbotter barunter geftljfagen, 
ferner gtefrt man bret Öiertefyfunb fei« gefTebteft 3u* 
der, ein <Pfunb fftoneä ü»ct>r unb abgeriebene St'tro* 
nenföate baju, rutjvt e$ mit btefen eine 2SierteI(lunbe 
lang, gie^t »on ben Cterttaren ben getragenen ©cftnee 
burcf} unb füllt bann ben £etg nacf) abermaKgem 
5Äüf)ren in eint mit Sutter beffric^ette unb mit ©em* 
mefatefyl beflreute Tortenform. 

ttof«m»n&t Äod)6ud). 7 
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306. S5rot>torte. 

Gin falbe* <Pfunb ungefd)&fte unb aufgeriebene, 
bann ein Siertefyfunb a6grfcf>afte unb gesoffene Wlan* 
befn derben jufammen (n einen £opf gefcfcüttet, unb 
. mit eineut falben ^>funt> geflogenen 3utf?r unb adjU 
lefyn (Siergelben eine fyatbe ©tunbe lang fcfynett unb 
pflaumig ab&eriiljrt; bann mifdjt man ben ©cfjnee Don 
jwbff (Stent unb tu'er ?otf) fein aufgeriebene unb ab> 
getrccftiete fcfywarje 33rot>brofe(n, fo n>te £ ?otl) Wem 
gezogene ©ewürjneffen, ein ?otf) 3immet unb Hefa 
gefcfyntttene (ä>ttronenfd)aIen barunter. 3Benn biefeS 
alle« jufammen gut »err&bret ifl, be(lrefcf)t man eine 
Xortenform mit Jöutter, br&feft fte unb läßt bie Xorte 
langfam eine ©tunbe lang baefen; wenn fte auäge* 
baefen tft, fo flurjt man jle beraub, wenbet ffe bann - 
wieber um, unb mad)t ein <8ii ofcer einen 3ucfergu§ 
baritber. SWan nimmt nrmlid) fcier Sotf) fein geflo* 
ßenen unb gefugten weißen 3«tfer in eine ©d)üffel 
unb ruljrt baö SGBeiße t>on einem i£i baran, tmmer auf 
einer ©ette, bii eö naef) einer baf&nt ©tunbe bieffid) 
wirb, worauf man noef) ein paar Xropfen Sitronen* 
faft barunter nufdjt, bie £orte fofort OHeflerrücfen* 
bief bamit öberflretcf)t unb fte im Ofen nur abtroefnen 
läßt, bamit jle fd>oit glänjt unb weiß bleibt. ÜKait 
belegt bie Xorte nocf> mit eingefottenen grüßten, auety 
(an» man bad @iö mit eingefottenen ©aften beliebig 
färben, ober mit ©treujuefer befäen. 2Mefe6 <?i$ ober 
ber 3ucferguß fann and) bei ber Stfcutf unb anbern 
Störten angeweubet werben. 
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307. 9>ttnfcf)torte. 

i 27?an rutjrt e(n $fuub frtfcfje SSutter mit adjt 
ganjen unb jebn gerben (Stern eine ©tunbe rang, 
fcftfagt ein 9>funb feine* ÜKe^r unb eben fo airf gep- 
flogenen 3ucfer burcf) ein (Sieb unb rtyvt biefeä eben« 
falK allmafjrfg an bte SButter, föfagt ba* SBeiße ber 
jeffn Örter ja einem jtetfen ©cfynee unb mifd)t btefeit 
nebfi einigem ßttronenfaft in bte gjlafle. Iftun be* 
(lreid)t man bret gfatte, ganj greife formen mit 93ut* 
ter, beftrcut fte mit geriebenem Srobe, öettbeift bie 
üRafle ju gauj gleichen Xt)ftfctt in bie brei gormeit 
unb raßt fte bacfen. 9Benn bte Xorten fertig unb er» 
faftet ffnb, fdjneibet mau jebe Don ber Seite unb in 
ber 9Witte bwd), benefct jte mit »traf, uberflretcfK 
ba$ SSenefcte einen flarfen ÜJieflerrucfen btcf mit 3o* , 
fyanniäbeeren, fefct alle fed)$ Xhetfe auf ewanber, 
fcfynetöet bie Xorte am Dlanbt fjerum gleich, befireidjt 
ben obern £f)ett, ber m'ct)t mit 3ol)anmabeereu befegt 
fepn barf mit Slrraf unb überjiefyt benfefben mit fof* 
genber ©face: 9Kan reibt nemficf) eine fyafbe §itxont 
an 3«cf^r ab, fcf)abt ba$ ©efbe herunter, trocfnet e$ 
am Ofen, floßt unb räfjt ei burd) ein ©teb, gibt ein 
ffiierMpfuub fein geftebten 3«cfrr, ein ba(be$ jerffopf* 
te* Grierffar, einige tropfen Sitronenfaft unb 2lrraf 
barein unb ruljrt ei fofort ju einer btcfeu ©face- 

308. SWanbertorte. 

Hin fyafbeS ^funb 9WanbeIn wirb gefdjaff unb 
jjeftoffen unb bann mit jroolf ?otl) 3«cfer in einem 
Kopfe t>ermtfd)t; ferner fcfjtögt man fed)jef)n (Sterbet 
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ter barein, thtjxt biefeö jufammen eine f)af6e ©tunbe 
gut ab, fcfjlagt Don frier ditxmiQtn einen 6$ttee 
unb rityrt ityn mit Hein gefc^nfrtener QitvonmfäaU 
ebenfalls barumer, 2ßenn bai ©anje flaumig abge* 
rü^rt warben, füllt man bic 9J?affe nad) Sorfcfjrift in 
bie gorm nnb gibt fte in ben Ofen. 

309. einjer^SCorte. 

IBenn ein SSiertefpfunb 33utter ju Schaum ge* 
fdjlagen toorben, gfebt man aKmäblig ttier (Jierbotter 
|iwfn # floßt mit fecfjö ?otf) 3ucfer bm ©elbe Don t»art 
gefottenen Stern unb etwa« 3itnmet im SHörfer, mengt 
ein SBiertetyfunb 27?ebl unb Hein gefdjnittene @itro> 
ueufcfjale mit ben übifgen Sugrebteniien tuijtig ju* 
fammm, arbeitet tie SWafie auf bem 25rette unb mit 
fcen jpanben ju einem recfjt jarteu 5£etge, füllt ba* 
mit baÄ au$flefd)mierte Zoxtenbied) u* f. n>. 

x 310. 21 e^feft orte. 

<?inig« Slepfet werben gefefjaft, mit 5Bein, 3u* 
<fer , SBeinbeeren nnb Kofmen aufgefegt, benn mid) 
unb ganj fttrj eingefocfjt. SRadjber wirb ein Sutten 
teig nad) ber üben gegebenen SBorfdjrift bereitet , »ie 
*in ffeiner giager bief anSgewaljt, unb auf ber (Seite 
ein Säumen breiter ©treffen tjerumgelegt; Ijietauf 
werben bie gebiinjteten SJepfet ic. auf ben Xeig ge> 
bracht unb gehörig aaieinanbex getieften; Dom noef) 
übrigen Zeige biTbet man ein ©itter über b(e £crte 
unb baeft jle nad) öfter erwähnter Slrt. 

• 

• « 
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31t* ©rof eltortr. 

SWan bringt ritt balbeö spfunb geflogenen 3ucfer, 
eben fom'el geflogene 9Wanbeln unb SSutter unb enb* 
lief) brei 93iertelpfunb ÜWe^f jufammen auf ein 93rett, 
mifd)t Sutter unb 9Wel)I gut ab, bann 3ucfer uub 
SKanbefn barunter, äöenn aßed gut upter einanfcer 
gemifd)t worben , fo madjt man ben Steig mit fein 
x gefcf)nittenen Sitronenfctyafett, einem falben ?otf) 3in*' 
tnet, eben fo tief ©ewürjnelfen, Sitronenfaft unb 
einem <£i an, tteibt bfefenXefg au6, fußt rt)tt mit ein* 
gemachten SOBeirftfefa ober 3of)anni$beeren, marfjt eitr 
Ottter barauf unb »erfahrt weiter natf> 23orfcf)rift. 

312. SGBtcncr Sorte. 

ÜRan wafdjt unb fonbert ein fyalbeö <Pfunb !Ho> 
flnen unb eben fo Diel SOBeinbeere, bringt fle 
nebfl bem erforberlictjen 3ucfer in eine ßaflferole, giege 
ein Quart ÜBein baran, unb lagt fle auf StotfUn nur 
fo lange fo^jen, biö fle recf)t aufgequollen ffab, ftetlt 
ffe bann t>om geuer uub ragt ffe erfalten. 3?acb* 
l}er bereitet man einen Xeig tu fofgenber 5öeife: 5JZan 
riifyrt ein fyalbeä *pfunb SSutter mit brei ganjen Kern 
unb jwet Stergelben ftarf ab, giebt bann jwet hoffet 
»oll gute ©iertjefen, ein <pfunb fetneö 5Rel)f, ein we# 
«ig ©alj unb 3«cfer baju unb mad)t ben Xcig mit 
gjii(d) »offenbä fo an, baß er wie ein red)t biefer 
©pafcenteig wirb. 5öenn er nacf)f)er folange geffopft 
worbeit, bii er (Tcf) Dorn 85ffel fct)alt, lagt man tt)it 
geben, bann wirft man ihn, waljt ben Steig 9Reffer# 
rücfen bief auö unb fegt ein mit Sutter beflricfjencä 
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S5ffd) mit eütem Kanbe bamit aui. 2Benn ber Xeig - 
tit biefem nod) einmal gegangen , werben auf befreit 
gläcfjen bie gcfocfjten SRofTnen unb Steinbeere Derbrei* 
tet, na* S3eIiV6en jerfc^m'ttene 9Hanbefn, ©trotten* 
unb 9)oraeranjenfd)alen, £üdct unb £immet barauf 
umber gefreut , ein Xeiggitter barauf gemalt unb 
eubli* wirb bte Störte gebaefen./ . 

313. Mafyaitortr* 

ÜHan laßt emc falbe OKaß fußen SKabm mit et* 
wa$ 3ucfer ffeben , rufyrt jeljn Sierbotter barein unb 
laßt ba« ©anje f orange auf bem geuer unter fortwaf)# 
reifem Umrühren fod)en, bii ei feljr bief wirb; auefr 
fügt man tiefer üKaffe auf 3ucfer abgeriebene gitrc 
uen> unb ©rangenfcfjale bei, bann legt man tin 33e# 
efen mit bünuem Sutterteige auö, bringt ba$ ©e# 
f ocfjte hinein , beflreut e$ mit 3\x<itx 3<mmet unb 
• läßt cnblid) bie Xorte im Ofen baefen. 

314, Xortletten. 

«in SSiertelpfunb 3«cfer wirb ganj fein geflojfm . 
unb eben fo kuele SlWanbefn werben gefdjaft unb ganj 
«ein mit bem ©iegemefier jerfdjnitten, bann fcftt man 
in einer «jpfanue ben 3«cfer auf bie ©lutf) , läßt üm 
golbgelb werben, fd)uttei: bie üflanbeln hinein, unb 
läßt fte bamit nur ein paar SRumten auffodjen, 
furniert ^erna* «eine tiefe ÄaflreefaflTeit ober anbere 
bieju paflenbe formen mit 5Kanbe(6l ani, gibt twtt 
bem tfufgefotften einen Wffel Doli l)titettt unb brüeft 
ti mit einem Söffel fo gui al$ moglicf) auSeinanber* 
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lamit bte Zoxtletten ganj bann werben. SBenn fle 
enbltcl) fyart unb auögefiiljft jlnb, nimmt man fte ouö 
ben gormen, füllt etngefottene SEßefcfjfefn ober andere 
grüßte barein unb feubet fte offen jur Xafel. 

315. Stöcuite. 

SWan rufjrt ein fyatbe* «pfuitb geftebten 3»cfer 
mit brei Sierbottern , bi$ bte ÜRaffe ganj bief unb 
fhtf wirb, Waat baö jtlare ber @ier $u einem \teU 
fen ©cfjnee, ruljrt biefen mit etwaö feljr fein gefto* 
ßener SBanille barem, fcf)lagt fec^ß 8otf> ©tärfemeM 
burd) ein ©teb, jut>t biefe« ganj leicfjt in bte üRajfc, 
füllt fte in m'erecftge ober anberä geformte, mit 23ut* 
ter beftricfyene ^Japterfapfeln unb baeft fte in gelinb g<^ 
tyetjtem Ofen. 

316. üWacronen. 

©efcfyäfte ÜRanbeln, etwa ein 9>funb, werbeit 
abgetrotfnet, in ©ierwetß umgewenbet unb jart ge* 
flößen. 9?acf)l)er werben itod) brei Grierwciße fcerflopft 
unb mit gefTebtrm Surfer eine Ijatbe <Stuube lang gr> 
rutyrt, aud) gibt man Hein gefcfym'ttene Chtronenfetja* 
len ju. äBenn alle Sngrebtenjien wol)l burdjetnanber 
geruht fTnb, bilbet man au$ ber 9Jiaffe runbe ober 
längliche <piäfccf)en, fefct fte auf Oblaten, brueft ffc 
in ber 3Kitte ein wenig breit unb laßt fte baden. 

317. £aarnabeln. 

(Sin Salbei «Pfitnb feto grftebter 3««*«/ ff** 
flanj« @t'pr , brft Sottet unb »Ott tiefen ba*$3ei0e, 
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}U ©djnee *ew>anbeft, fcf>Iagt man in einejn Xopfr 
eine balfce ©tunbe fange mit einem reinen Srfjneebefeit 
Ravf ab unb riit)rt jufefct nod) ad)t iotij fet'ned ÜRebl 
barein. 9?ad)f)er bringt man einen Sagen Rapier auf 
eine tylattt, nnb läßt auf jenen ben gerührten 5teiß 
auö einem £rf(f)ter, in gorm öon £aarnabeln, att 
beiben Gruben etwa Daumen breit, in ber SWitte ganj 
fcfjmat, tjerairötraufcn, teef) fo, baß bie fogenannten 
£aarnat>elu niebt jufammen laufen; gufrfet beftmt* 
man j<e mit 3ucfcr, blaft ben übrigen auf baS $a* 
^icr gefattenen 3ucfer lieber ba*on ab unb laßt fi« 
in ber JRofjre baefen, worauf ffe mit einem SKejfer 
sorfWjtig t>om ^apter genommen unb jierli<ty auf ben» 
Zcller gerietet »erben. , 

318. ^{«fft4~(et* 

SRan fdtfagt t>on jnm (Sierffaren einen ©djnee 
unb rüfyrt bamit acf)t ?otfy fein gefiebten 3«cfer ab, 
gibt bann grcet (Sßlöffef sott femfteö OWct)I barunter,, 
fdjneibet Don Oblaten fciereefige ober runbe '-Blatteten, 
flreicfyt fcon bem ©erubrten einen ÜWefierrücfen btcf 
barauf, beftreut jie mit etwa$ »nid unb faßt jTe 
baefe«. 

319. Ufmer ©rofc. 

. UnflefSf)r ad)t große ©ßloffel soll feineö ÜRefjl- 
macf)t man mit jtoei Coffein Zollgüter biefer 33ierbefen,, 
unb einem Quarte ÜRilcf) ju einem £cige an, ben 
man fofange geljen laßt, bi$ er in ber ÜRitte roieber 
einfällt , bann wirb tiefer £eig mit ad)t nm'tcrn 25f* 
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fei« Dott 9Rel)f, einem Siertefyfunbe geriebenem 3utfer, 
geriebener Sitroneufcfyale, ettvai Slniä, brei Coffein soll 
Stoff nwajfer, einem mit jerlafiener 33ntter abgerütyv* 
tem Ort, jroei ?ot() ^omeranjeufcfjalen unb eben f* 
üielen ßttronate, beibeä ffeirt gefdjm'tten, t)ermifd)t 
unb hierauf ba$@an$e abermafö ju einem fefien Zeige 
angerührt, mtd)tx auf bem SKubelbrette fofange ge* 
nnrft mirb, bi* ber Statt f)erauöfattt. SRad)f)er bilbet 
man and bem Zeige ein Tänglid) runbeS 53rob, bringt 
ei auf ein mit 5Wct>r bejtreateö 33fecf>, fcfjnet&et/ tteim 
ei juüor uocf) einmal gegangen, in bie Oberfläche bcr 
Sange uaef) einen ©djuitt ein unb laßt ei in einem 
mäßig getyeijten Ofen braungetb bacfeu. SÖZan fanu 
biefeS Srob beS anbern Zage* in bunne <5d)i\ittcn 
fctjneiben unb fo!cf>e auf bem Dtoffe langfam fvf>5n 
gelb ballen, rpeldje fogenannte unb fcfyr beliebte „\\U 
merfcfjnitten" .mau lange 3?it aufbewahren famt. 

- 320* #o Uppen. 

Uni einem «Btertefpfunbe feinem fetfjö Sctl) 

fein geftoffenem 3«cfer, meldjer »orerfi auf Stowest« 
fd)aie abgerieben roarben , tuer ßriergetben unb tm: 
Eßlöffel fcoll füßem SÄaljm (man Um naef) SSefteben 
and) 3immet,, 9D?anbeIu ober S3aniHe fein gefloffcn 
tamntev mifdjen) bereitet man einen- flüfftgen Zeig, 
ben mau, n>enu er ju. bief.,* nad) buref) efcuaö fußen 
9tof)m örrbunnt. üflan br(lrcid)t hierauf toi §olip; 
petteifeit mit ©cfjmarj,- gießt etueu ©ßfbjfrl »all Zeig 
barauf, brüeft baS <£ifen fejt jufammen unb laßt in 
bemfelben* ben Zeig über. bem. gen er. auf beiben ©ei* 
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tea fd)6« gelb baden. Sobalb man bie flippen au* 
bem <£ifen bringt, biegt man fle, nodj im wetzen 
3uflanbe, foglnd) über ein runbed §ofj, Damit jl* 
bie gewofjnfictje #oIippenge|lalt anaefymen. 

321. ©panifefte Sßinbe* 

SSon adjt (Stern fcfjlägt man baS SBeife ju einem 
fteifen €cf)nee, nrifcfjt ein Siertelpfunb geflogenen 
3ucfer Darunter, ferner abgeriebene Sitronenfcfyafc, et* 
tt>a$ gftronenfaft unb ein SSiertefpfunb abgefdjalfr 
unb flein jerfcfjm'ttene SKanbeln. SBon biefer ÜJiaffe 
nun bringt man auf Öblaten fteine jpaufdjen &on Der 
©rbfje einer SBalfnuß nnb faßt fle in einem abgefüfyf* 
ten ©fen meljr troefnen alö baefen; bann bricfjt man 
bie (erttorfiefcrnbrtt Sblaten ab unb bewahrt bieje* 
(Sonfeft an troefnem Orte. , 

322. 3penHen*Ärap f djen. 

• 5Wan bereitet fcon adjt Sott) 5Rebf, tner ?otf) 
3ucfer unb jnm Sierflaren eintn feften £eig rote etroa - 
ju Kübeln unb walft ihn aud> ganj biinn au$; ben 
5£ag ju&or aber läutert man ein Quart #onig, fodjt 
ihn, bte er bicf ijt, gibt fcier £änbet>ott geriebenen 
£ebfudjen, ber Feine Wanfcefn enthalt, ein f)alb ?otl) 
3immet, eben fb m'el ©enwrjnelfen, fleht gefcfjttittroe 
@itronenfd)aIen unb etttfai Sitronenfaft baju, röhrt 
biefeä alleS jufammen gut ab, unb laßt ei über 9la<t)t 
jugebetft flefjen. Stadler fdjneibet man au$ bem 
£eige lange, banbbreite Streifen, legt üon ber 9Wa(fe 
Keine runbe Äußelu auf bie £alfte be* abgefetynitte* 
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w» Xetg«, fcfjlägt bie cmbere £alfte baruber f)er, 
fdjnribrr bie nun ff cf> jiemlid) runb formenden Änöpf* 
fein mit etn*m 23acfrabcf)en am Kanbe ju, bringt (Tfc 
auf ein mit ü»e^t befiaubte* Sied) unb (aßt fte in 
einem nur ganj gelmbe gelten Ofen fo bacfen, baß 
ffe meiß bleiben* 

323. $o6e(fp&tt>» 

»uf fecf>d ?otf) 3«cfer nimmt man »Ott einem 
Sierflar ben @d)nee unb rütjxt biefeö jn einem (Sife; 
ferner fügt man jttei ?qrf) üttetjl unb fein gefönrttene 
Sitrouenfdjale bei, fireutjt öon biefer SKaffe 3Kefferrucf en 
bicf jmif^en i»ei fingerbreite Oblatenflreife, laßt bie 
Streifen auf einer platte in ber 9t6f)re abtrccftteit 
jinb biegt (Te nocfy »arm über eine 2Bafje, baß ße 
runb »erben. 

324. ©eröftete SDianbelit. 

5J?an »dl)lt üröbefonbcre große unb fdjone 5D?an* 
btln - - ettoa acftt fotb, — bringt jle mit ft Sott) gejto* 
ßencut 3ucfer unb jmet ioitj frontet in eine mefimgu* 
Pfanne, unb rütjrt alle« auf Der ©futl) folange ab, 
bis ber ^ndex acrfocfjt tjt; bann fdjüttet man afle* 
auf einen Xelter , bricht bie üflaubeln forgfaltig UJtb 
einjeln auöeinanber unb bewahrt jte bis jum Qk* 
brauche an einem troefenen Orte. 

325. ÜJlanbelbogett. 

€üt »iertefpfunb abg jogrne unb fein gefebtrtttene 
SRanbefn, ©ironeufetyale, baö jit Schnee atfctya&mf 
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SB r ige fcen trier eiern, brei ?otf} 3ucfer unb et»ad 
3immet werben gut turcf) einanber gemengt; bann 
bringt man t?on bicfer SD?affe mft einem ?offet bünne . 
^Mäfce, fo grof alö bte SWanbelbogen »erben foKen, 
auf ein f)eißgemad)teÄ unb mft 2Bad)$ betriebenes 
23lecf) , ftettt btefeö bann in ben Ofen unb laßt bte 
Sogen gelb baden; enblid) nimmt man eimn um ben an* 
bern herunter unb brücft pe nod) »arm über ein 2öaf|* 
fcolj , bamtt fte bte 53ogenfarm erhalten. 

326. Saffeebrob. 

tlu* einem falben 9>funbe SWefyf, t>ter ?otl) 3«' 
rfer, einem @f, gwet ?ojfeI öott £efen unb lauer 
SHlild) berettet mau einen feflen Steig, tt>efcf)em jerfaf* 
fene SSutter, Hein gefdjntttene gitronenföaien unb et* 
»a$ SIniö betgefugt »erben, SBenn ber £eig titcfyttg 
ge ffopft »orben, laßt man ü)tt gelten, bann wirft man 
aitä bemfelben j»ei längttdje Satbcfyen unb fegt ffc auf 
ein mit »utter befirufjeneö unb mit 3Ref)I befireute« 
S3Iecf>, aber ntdjt ju nalje aiteinanber. SBenn bte 
23robe auf bem SSfrectje nod) einmal gegangen finb, 
laßt man ffe tm Ofen fcf)ön gelb bacfeu unb im erfafr ■ 
teten 3«flanbe fann man enbltcf) au* ben Sroben 
<£d)mtren fdjneiben unb btefelben auf bem Kofte ba^en. 

i 

327. XvroUt'VSxtyb. 

©in ^)funb abgezogene unb langftcfj gefcfynittene 
ajtanbefu, Mein gefdjntttene Stfron* unb <pomcran* 
jrnfdjaren, ein *}>funb SBeinbeere unb Don ben fernen 
befreite Woftnen,, bann ein tyalbeö 9>funb Hein gefänit* 
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tote geigen werben tovU »ermifdjt, mit einem ®fa* 
Kofogfto befeuchtete unb nod) mit ettvai gejloßenen 
©fwurjnerfen unb 3tmmet t>ermef)rt. 3n biefem 3u< 
ftanbe (aßt man bad ©anje über 5Rad)t fteben,. fctyägt 
bann mer Crierftare baran, mffcftt e$ gut ab , unb 
gibt e$, gut euigebrucft, in eine mit SButtrr befindete 
Safierole, bäcft e$ unb nimmt ei, nadjbetn e$ eine 
©tunbe lang gebaefen, au« ber gafferofe, laßt ei 
gut abfüllen unb gibt ei, ju feinen ©djnitten ge< 
fdjm'tten, alö Äonfeft jur ZafeL 

XVIII. 

» , 

2Scrfd)iebenc (Stentes. 

328. Gitronen* ober £)rangen*Sreme. 

3^n ©ierbotter, ein paar (Sßl&jffl. »od feine* 
S0?ef)I unb eine ÜJtoß fußer JÄabm merien ut einem . 
Xopfe gut abgequirHt unb burd) ein (Sieb gefeilt; nad)* 
tjex reibt man ein SBiettelpfunb 3ucfrr auf brei gitro* 
neu ober Orangen/ je nad)bem man ben ©erucl) 
tDümfdjt, ab, gibt ben 3ucfer baju, unb rufyrt Sitte« 
auf ber ©lut!) in einer Saflerole fortroätjrenb , bii ei 
anfangt bitfttdjt ju werben^ bann laßt man bie Sreme 
burd) ein Sieb paflfiren, bringt fle auf bie 6d)üflfef, 
(lellt (Te nod) ein wenig auf f)eiße$ SBafier*), too jtf 
fefter wirb,, faßt f[e auöfitylen unb feröjrt ba« ©anje 
faft. 



*) Wie greme« muffen, wenn (te erf! fö weit fertig flnt^ 

twaebedt »erben, weil jie fonjt eine ftaut befornmeiu. 

— 
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329. (Saffeecreme. 

Cm SBtertefpfunb fyellgelb gebrannter ßaffee wirb, 
ticd) warm, ittdjt ju feto im ÜRorfer jerHofien, bann 
gießt matt eine halbe 2Waß gefachte 9DWrf) mit einem 
©tücfdjen 3«cfer unb SantHe über ben Saffee, (&ßt 
Ö)tt jugebetft, bii er erfaltet tfl, flehen unb preßt bte 
aWtlcf) nad)l)er burd> e(ne ©er&iette. hierauf jerKopft 
man jmoff Sterbotter wofyf, ritfyrt fte mit ber ÜWtfcf) 
ab, gibt fte burd) ein ©teb in b(e ßaflerote unb laßt 
e* unter bejtanbtgem JKubren, ofyne baß ti jebodj 
todjt, ju einer biefen ßreme werben , welche ebenfalls 
falt feröirt wiib- 

330. ßfyocolabecreme. 

STuf eine SO?aß fußen 9laf)m rechnet man tn'er £a> 
feldjen Sfyocolabe, mefcf)e fein gerteben werben, bann 
focfjt man bte Stjocofabe mit ber Raffte be$ 9?at)md 
auf, nimmt jur anbern #alfte SHaljm fedjje^n @ter-- 
botter unb etmad 3«cfcr, t>ermifd)t btefeä mit ber ab-- 
gequirlten 6f)ocofabe, unb rüt)rt e$ fofange in einer , 
ßafferofe auf ber ©futb, bii ei anfangt bief $u wer* 
ben. 9?acf)f)er gibt man bie Sreme burd) ein ©teb 
auf bie ©ctyüjfef, flefft jte nodj ein wenig auf ftefeen* 
bei ©affer, bii fte jufammengegangen unb fert>irt fFe 
bann, nad> Sefieben, faft ober warm. 

331. SSßanbefcreme. 

(Sine SWaß ÜJlifd> muß mit einem SWanbef* aber 
£firfTd)baum*33Iatte , bamt einem ©tücfe ganjen 3foi* 
mrt unb etwa* 3«cfer eine balbe SHertelfhmbe lang 
lochen, barm werben Sttroneufdjalen auf j&udet ab uufe 
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eilt S3tf rtefpfunb abgfjogene Sföanbefn auf bem Sie ibeifeit 
iufammm gerieben, ferner werben ad)t (gier mit 
ben «Kanbefa unb bem abgeriebenen 3ucf er eine SSiertet 
ftunbe fang gerührt, bie t>eiße gWtfdS> wirb,, unter fort 
wäljrenbem Stühren, nacf) unb nad» baran gegojfejT, bie 
(Sreme enbfid) auf bie ©cfjüffel unb, tote gewöbnftdj, 

fofangenod)auf ftebenbe« SBajfer gebraut, bt$ fle gefleht. 

» > 

\332. 2B eincreme. 

3wanjtg eierbotter »erben in einem Xopfe mit 
einem Sßloffet »oll feinem ©tarfemebl gut abgerührt, 
bann gibt man eine ÜWaf? 2Be(n unb geffofienen 3u* - 
efer, welker et>et>or auf Zitronen abgerieben würbe, 
ju, wib fdjfagt Sitte* eine 23ierte[fiunbe lang mit einem 
©djneebefen ab ; bann fiellt man ben Xopf auf Äob# 
lenglutf) unb fa^rt fort mit bem ©c^neebefen fo lange 
ju fdjlagen, bii fld) eine bfefe Sreme gepalter, welche 
f)ernad) in ber (Sdjüjfel ganj hod) aufgerichtet, mit 
Wein jerfyacften *piftajten betfreut unb falt feröfrt wirb. 

m 

333. Stuffifc^er Sreme- 

9Ran jerttopft jmanjtg <£terbotter m(t einem 
Siertefpfunbe jfrjiojfenem 3ucfer unb einer 33outeiffe 
Ghampagner (n einem t)of>en gfajprten Xopfe, fefcl 
benfelben auf Äofylenfeuer unb fprubelt ba$ ©anje fo 
lange, bi* e* tief unb ganj ©cfjaum ifl, t>ann tjtbt 
man folgen ©eftaum in bereit gehaltene Sedier unb fer< 
tu'rt tiefe ßfyampagner* oberfogenannte r ufftfet) e 
6reme warm. 
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334. 5Banüle#(5reme. 

Wlan fod)t ein ettva ftingerlange« ©tucf Sanitte, 
bai man et)e*or ftarf geffopft fyat, mit einer halben 
SWaf iKabm uub einem ©tücfe 3ucfer ein wenig/ unb 
preßt nacfjber ben 9iabm burd) ein ©ennette. 5it}ttn# 
fdjen jerflopft man 15 @terbotter mit einem Quart 
falten 9?abm, ruf)rt ben burdjgepreßten baju, paffirt 
ba$ @anje burd) eüt ©ieb in eine Safferole unb rufyrt 
ei über Äoblenglutf}, jeboi) obne ei totyn ju laflen, 
ju einer tiefen Sreme , rüfjrt biefe ferner nod), bii fie 
faft geroorbeu , gibt ffe auf eine platte unb laßt fte 
an einem füllen ©rte jufaminen gefeit. 

335. Äarmel* Sreme. 

Sluf efne OKaß fußen 9?abm nimmt man fed)« 
?otb 3utfer, laßt btefen, wenn er gefloffen, über &o$* 
leng(utf) fdjmeljeu, fdjüitet bann bie Raffte beS 9?abm$ 
barauf unb laßt eö jufammen auffod)en; jur aiibern 
Wülfte 3?abm gibt man jrcolf abgetroef nete unb fein 
gefloffene ^ubnermagrnbautdjen, laßt ffe jufammen 
eine S3iertel(lunbe auf bem geuer, unter fortwaren* 
bem Stühren fachen A bringt bann bt'e Sreme in ein 
Hefe (Safferole, ffrßt fte nod> ein n>emg in ffebenbeö 
SSaffer unb läßt ffe abfüllen , bii ffe (Td) f)*rau«flur* 
|en laßt; roenn btefeö gefdjeben, laßt man abermal* 
gefloffenen 3ucf er auf ber ©lutb . darf gtrfbgelb wer* 
ben, unb eüt biödjeit abfüllen, bii er ffd) fpinnt, bann 
wirb bi'e ganje Sreme bannt uberfpounen unb fogleid) 

336. ©djneeb allen. 
TOan fd)lägt *>on jefjn Grierroeißen einen fleifen 
S^tue, fäpt bann in einet Saflfercfe Sföilcf} mit einem 
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Stucfdjett SBantfle unb 3urfer foc^ett/ nimmt erjlere£ 
wen» cö eine 3"t(ang gefocf)t, herauf unb fegt bage* 
gen nut einem ?öffel von bem ©cfcnee runbe Salle» 
l) in ein, weubet ffr, nacfjbent fle einmal aufgefocfyt f)a# 
ben, um, laßt fle nur nod) ein wenig fodjen unb legi 
ffe mit einem ©rfjaumloffel bamt auf eine platte* 
Sngwtfc^en jerflopft man aurf) bie Dotter uon er* 
Wählten Stent , rührt fle mit btr übrigen ÜKtfcf) ab, 
fefct fle wieber an« geuer, Wß* ffe unter fortwähren* 
bem 9tftt)rett bief werben, jebotf) nid)t fachen unb gib* 
bann bt'e ©auce burd> ein ©ieb über bU ©cffneefcallen.. 

XIX. 

Saure ttttft füge (Sülsen (©elöe* ober 
©äderten) uttb ftfpicft. 

A. 0aure Sul^n unfc Äfpic*. 

337. ©efufjter ©cf) Wlfnlf cpf. 

3n Sfftg, SBeta unb SGßaßer ju gleichen Zbeiteu 
Wirb ber ©cfjwcüttffopf — fr^ eö nun ein wüber ober 
flfwobnlidjer — jugefefct, bann giebt man forbeer* 
Natter, mit Keifen befteefte ßwitbtl, auef) ßfyalorten. 
uub (Sttronenfdjaleu baretn, laßt barin ben Äopf weid) 
(leben nnb binbft ibn, wenn e« fein Söilbfopf i(t, in 
eine ©erm'ette, bamit er weiß bleibt. Da ber Äopf 
fflbft frfjon eine fuljige Waffe (lebet, fobarf I^ieju nidjtfo 
inefÄäfberfüßfianb genommen werben, weldienmanübri' 
Qtni auf foIgenbeSlrt berettet: üftan nimmt auf fcd>d Siäl* 
bfrfüße jwei 2Waß SQBaflfcr in cinrn neuen Xopf, fefc* 
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ti atCi geuer, fdjäumt ti ab, ilnb läßt ti gute gwet 
©tunben fiebert, bii alle 23eine baöon fallen ; bte pße 
aber fann man Borger aud) gerfyacfen. 9Kan fetyet 
flauer bte n od) übrige Suppe bafotl ab, läßt ffe 
uod) in einem lieget bte auf eine 33iertelmaß einfTeben 
unb bernad) ausfielen. @« muß gang fefl werben, 
UHb laßt fid) bann adjt Slage, im SBinter aud) nodj 
länger, aufbewafyren. SWan nimmt nun biefen ©tar& 
t>ott ben £alb$fußen, eine SKaß Don bem ©übe, worin 
ber Stopf gefotten werben, eine fjafbe üttaß 2Bein, 
eben fo Diel SOBeineffig, ©ewurjnelfen unb Pfeffer, 
bringt biefe« in einen Stieget, oon .öier Ciern ba$ 
SBeiße baju, unb läßt ti unter beflänbigem Umrühren 
auffodjen. Hai Grierffar, weldjeö jn ©c^aum gel)f, 
fdjäumt man ba&on ab, bann wirb ein Znd) auf tU 
nem umgefefyrten ©tu!)l an bie tu'er guße mit ben 
3i^fefn angebunben unb bie ©ufge aufgegeben. Sßenrt - 
bie ©ulje gang burd)gelaufen unb f)etl ift, giebt man ' 
ein wenig baüon auf bie ©djüjfel, (Teilt ben $opf 
barein unb laßt bie übrige ganj feft werben; bann 
jerflopft man biefe mit einem SDBaffer in Keine ©tuefe, 
belegt ben Äopf ring* berum bamtt, giert ben Manb 
ber ©cbujfel mit Lorbeerblättern unb fertrirt fofort ba« 
©anje. — Diefetbe ©Ulje fann man aud) bei©pan* 
ferfeln, Snbianen, ©anfeu, #ul)nern ic. anwenben. 

338. Oefur jte gifdje. - 

Die gtfdje werben blau ab^tfotten, bann giebt 
man wieber falten <£f|Tg barauf, bii fie ffar finb, 
fipieft jle bann in jwei SKetyen, bte eine grun unb bie 
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anbete roty mit £reb«fatt>etfen , regt jeben gif* &■ 
bie Slunbe mit bem SKurfen auf ben 95oben eine« SKo* 
beHS, nnb gtebt eine ©urje barüber, weldje auf foU 
genbe 8rt jugericfjtet wirb: SWan nimmt auf jtt>ef 
ÜBa0 ©ufjc jmei ?otl) #aufenblafe, lofet jie, nad)bem 
ffe geffopft unb fein gefctjmtten (ft, in einem Keinen 
Stiegel mit SBaffer auf, weiche« aber m'c&t (leben, foi* 
bem nur auf einer fdjwacften Äo^fengfutt) flehen barf, 
bii bie fcaufenbfafr ganj aufgelöst ifi, bann nimmt 
man gfffg, ©ein unb grbfenfub, $u gleiten feilen, 
ferner 3nH'ebefo unb ©eftmrj, läutert tiefe* mit ©er« 
«ar, unb ftatt be* Äalberfüßftanbe«, mit ber aufge* 
IBßteu #aufenbfafe, unb giebt e« aber bie giföe* 

339. Slfpic.*) . 

©ed)« jerfjauene Äalberfujfe, ein ©tue! Jtalfc 
fleifcr), eine alte £enne, ein ©tücf rot)er ©djmfen, eiue 
fcalbe Sttrone, ein ?orbeerbfatt, einige <pfejferforner, 
©emurjnelfen unb eine 3roiebel werben mit anbert* 
ba(6 SSRaß ©ein, bret 9Wag Söaffer unb jn>cf großen 
Coffein flott guter 3u$ langfam roeiefy gefocf)t, bann 
giebt man ben TIfpic bitrcft ein ©ieb, läßt it)n geftc^ett^ 
nimmt bie gette bat>on, bringt tyn nrieber jum geuer, 
läutert tf>n mit jerflopftem ©ierweiß unb ftltrfrt ifjn. 



*> Der Slfpic ift nid)t* anber$, af« auefc eine Hrt ©uf^ 
nur mit bem Unterfcfciebe, ba6 babei ber (Sfjtg ßan* 
weg bleibt, benn e« barf ber Otfpic nid)t eigentlich fauer 
werben, fonbern e« mu(j tnefoie&r ber 2Beingefcfyma<f 
sor&errföen unb biete Äraft »om gleifäe offenbaren. 
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gifßt bann babon, wenn er Ijett a6flefaufett iji, et» 
wenig in eine glatte gorm , belegt ifyn , wenn er fejl 
geworben, mit t leinen ©Reiben geräucherter 3unge r 
Climen, £reb$fd)Weifen , bann abgefaßten unb Hein 
gefcfynittenen ©cfjweinöfüßen, gießt auf biefeS fo Diel 
Slfpic, baß ei baaou bebeeft wirb, unb laßt ei ge* 
flehen / giebt bann Don ben ermahnten 3ngrcbienjtrn 
Wieber eine ?age bar auf, uni f%t fo fort A bii bi* 
gorm DoU ift, (teilt bann ba$ ©anje an einen fühlen 
Crt unb (lurjt bie @efammtmaffe> wenn ffe ganj fefl 
geworben, auf eine ^Matte. 

340. Slfpfc mit ©eftinfen. 

©r wirb ganj unb gar fo gefocfyt, geläutert unfr 
fi(trirt wie bei 5Rns 339 Dorgefcftn'eben würbe, bann 
gießt man bauen ein wenig in bie gorm unb läßt eö 
. gefielen, giert fofetjeö aföbann mit ©efteiben fyartge* 
fottener @ier unb ausgelösten ÄrebSfcfyweifen, legt ba* 
gwifdjen unb barauf fein gefctjnittenen ©d)tnfen, gießt 
fo nicl Slfpic barüber, btö jener bebeeft ift, läßt ben 
SJfpic bamt geftebea unb wteberboft bie ^rocebur fo 
oft, biö bie gönn »otl ift, worauf mau weiter uaefy 
SSorfcf)rift (f. 9iro. 339) Derfäfjrt. — Sbeufo fanit 
märt au* fet)r wol)[fd)mecfenben.2ifp.ic mit ©aramt u. 
bgt. breiten. 

B. Süsse öuljm. 

341. ÜB t i dj f e f f u 1 j 

SRoh flcßt eine SKnß «Beic^fefn im «Mrfer, fc^t 
fl.e mit ©oft unb Äcrn w einet 9Ra0 Ekffer auf/ 



Digitized by Google 



— 165 — 

• gibt gur SBerfüfSung fyinreidjenben 3«der, aud> 3t«imtt 
unb ßitronrnfcfcafen baju, tmfd)t £trfcfjt)örnfufge*) 
baran, focf)t olle« mit Grterweifl auf, bi* e$ gang 
ffar tt>irb , unb Täßt e« bann in eine Hefe 2I(ftete trau* 
fetn. £ie ©utje tt>trb, wenn fte feil unb erfaltet, fertu'rt, 
über aber aucf) ju Xorten&erjterungen u.bgt. fcerwenbef, 

342. Slepfelfulge. 

3»Uf fef)one Slepfel laßt man in einer neue« 
Katne mit einer falben 9J?a0 SÖafffr fieben, bii bie 
Sepfef gang nm'df) ffnb , bann feibt man ba$ «Baffer 
burcf) ein £ucft, unb brürft ben ©aft ber Slcpfcf au«, 
otyne ba$ ÜWarf baju gu nehmen. 9iad)f)er nimmt 
man eben fo fcfjwer 3«cferfanb, ali ber SJepfelfaft 
wiegt, gibt bribeä gufammen in ben Stiegel, fcftfumt 
ti unb läßt e$ auöf üblen unb fufgen, fertrirt ober be, 
roaljrt ei auf. ©iefe ©ufge ifl tnebefonbere aucf) für 
Traufe gum 2lnfeucf}ten gu aerwenben* 

343. St'tr^nenfufge. 

SWan nimmt bret ?otb, aufgelöste #aufenWafe, 
lann rette 9Haß 2Bct'n, eine fjal&e 9Waß SBafler, ein 

*) Sin balbe« tyfunb Qerafpelte«, unb fe^r forgfdttig rein - 
gercafdjene* £irfct)&orn rcirb mit einer Vfitf 2Baffer |ur 
fcäffte eingebt, bann ba* ÄCare Daeon abgefeilt, 
unb wenn biefeS nodj mel)r eingefügt fyat, iur 93«r* 
fufjung »erroenbet. — Uebrigen* tonn man ben ©ufjen 
aUe teücbige Sarben »erleben g. 33. grün »on florbel« 
fraut, blau ioon Seilten, gefb von abgeriebenen Sitro-- 
nen f roty *on 2Bei$feln «♦ tgl. m. 
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balbe« $fnnb an Zitronen abgeriebenen 3ucfer itebfl- 
beren ©aft, einige ©ewurjnelfen, etwa« 3tatmet unb 
tner ©terweiße jufammen in eine gajferoie, rüf>rt ba$ 
®anje beflänbig auf ber ©Iu% unb wenn eö anfangt 
ju (leben, ftfjaumt man ei ab, fpannt ein reinem Xud) 
über einen umgefef)rten ©tutjl, laßt ei mefyreremale 
burc&faufen, bi$ ei xedjt bell wirb, gibt ei bann au* 

eine SlflTette unb lagt eS fufjen. 

■ 

< 

344. Qutttcnfurjc. 

Radjbem man bfe Äerne t)^au«get)oben , fefct 
man bie gefcfjalten unb jerfcfynittenen Quitten in an* 
bertyalb Stöaß frifcfjem Sßafier unb einer fjalben 9Waß 
©ein mit einem fjalben $>funb 3w* er fa e ^ lem ^ß e l 
auf, legt bie ©cfjalen unb $erne auf ben 23oben unb 
bie Quitten barauf, läßt biefeä mit Sttronenfcfjafen 
ganj meid) focfjen unb fegt bie Quitten bann auf einen 
Detter; baö übrige feif)t man buref) ein £ucfj, läßt e$ 
noc^ furj einfodjen unb wenn e$ abgeführt unD \n 
fufjen beginnt, gibt man e* über bie Quitten. 9Wan 
fann aud) tton ©tarfjel*, 3obannt6<, Himbeeren unb 
anbern größten äfynlicfje ©urjen bereiten 

• *^ 

3*5. ©cfywtbS ober gefüllter Sljaubean. 

Cfrt Quart weißer SBein , etwa* aufgelofie £at* 
fenbiafe, ein SSiertelpfunb auf Sttronen unb Orangen 
abgeriebener 3ucfer neb|i Sitronenfaft werben nebfr 
fecf)S gierbotter unb einer falben Xajfe *>ofl 8fraf auf 
Äoljfenglutf) ju einem birfen Stjaubrau gequirlt unb 

* 
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wenn burcf) benfil&ett fefaeU ber ©cfjnee &on ben fecf>« 
<?tertt>e{ßen gebogen ttmrbe, fefet tnatt ben ßtjaubeau 
fdjneff auf gtf ober in taltei SBafler unb ruf>rt tfm 
fo Tange bii er abgeführt, bann bringt man bte «Waffe 
in eine gorm unb n>enn fle gehörig fteif geworben, 
(lürjt man bte fertige ©ulje ober ben fogenannten 
©cfywtbS auf eine platte unb fertu'rf. 
* 

» 

XX. 

2*etfqctrel mit Sernd ticbf igunQ t>cr ®ai !< 

fonS entworfen. 

A. <&tnttal-fytift}dUl für «fcefunöe. 

»dm 

©onntag. Steide oberQSrteöfuppe. 9ltnbf£etfcf> 
mit ©urfeufauce. Sfaufraut mit üöürfhn. Äalbß« 
braten mit ©ettertefafat ober Slepfelcompot. 

ÜRontog. ©anabelfuppe. 9tinbflWfd> mit war* 
wem SDleerrettig. ®a}5pfenfd)leget mit Äartoffel. 

SDienflag. £aferfd)letmfuppe. SHnbflrif« mit 
©enf. ®e6ratener £afe mit ©af at, beliebige ©ance 
ober Sompot. 

«Wittrood). ©<f)roarje Srobfuppe mit gefotte* 
nen SBürfl^cn ober »erlorenen <?iern. JÄt'nbffeifcf) raft 
3n>tebelfauce. 2Birfcf>tng mit Gotelleten. 

Sonner frag, ©«tnfenf nobel in ber gleifa> 
fuppe. SRtabfleifcf) mit rotten 9lüben. ©d)»einbra» 
ten mit <?nbi»fenfalat. 

greitag. gifcfrfuppe. 8m«letfe. ©atterfrtwt 
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mit ganjen ©cfjnecfeit tri £äitfern. S3a9?r(fcf>c Satnpf* 
nubeln mit Greme. Äarpfen in polirffcfter ©auce. 

© a m ji ag ober © o n it ä 6 e n fc. SÄubelfuppe mit 
einer -alten #enne. 9lmb#eifcf) mit Äummelfance. . 
StalH>S)ad)ii ober t>on ben g(effcf)refien ber SB ed>e. 

ffebaiar. 

(Sonntag. 23raune Jfraftfuppf. SRtnbfleifdj 
mit ©emmelfreert. ©panferfet mit ©enf. ©ebratene 
SBilbentm mit Äartoffflfalat. 

SDNittag. fcrauffuppe. SJtinbfteifrf) mit 3Beiß* 
fraut. ©an« mit Äafitanieit gefußt. 

Sie« (lag. Sutterttocferl in ber gieifdjfuppe. 
Stittbfleifd) mit ©arbeHenfauce. gricanbo »on Äatb* 

«Kitt» od), fttbitttalfitppe. SÄefbeef mit Hei* 
, nfit Äartofffln. SBtnterfoW mit ©djTOetntfafbonaben. 

2)o»rt«rftag. ?ebfrfnöbel in b?r gteiftfrfuppf. 
Od»fenfd)»»ifragoHt. ©ebratene Ärammet^ogel mit 
Zitronen fermrt. ^Beliebige «KeNfpeife. 

grettag. Smfenfuppe. ©ebaef ener £ed>t. Staunt* 
flruber. Btfcuitaufiauf. 

©onnabenb. 5Bir fd)ingfuppe. Boeuf i k mode . 

©ebratener #afe «« D Hpfrtcompot. ' 

©frttntag. Ärauterfuppe. ©ebratene« Stinb* 
ffeifd). SBilbpretpatfete. Äapaim mit ©eHertefalat 

«Wontag. giecWetnfuppe. ttinbfteifd) mit Äap* 
pernfauce. SRitbenfraut mit «alWfußf«, 
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fctenfiafl. »efcfuppe nrit ^armefanttfe. 
genragoitt. ÄalM&ratcn mit (fnbfoffitfafot. 

mttW9ii). %lt^appe mit ©pecftaobefo. 
KfobfWfd) mit Äaum'&fancr. SatHnitttnbvattn mit 
3»»ftfAf ncompot. 

fconnrrftag. »ubrtfuppe. SRmtffcifdj mt 
©wf. ©ptn« mit €if«t. @fb>«t«m jtap<inn unb 
^Pontfraujenfafat. 

grettas- &rbf«ifftppf. ©rböcfme «arpfrc. . 
©tocfftjty mit ©auwfraut. Strauben. 

© o n it a b e it*. £affrf<Mf imfuppe. »fobflf if<<) 
mit geröfleten Äartojfrlit. «gtngraiadjtrt Äalbfleifa 
«nb ©emmdfdjmarrni. 

Sonntag. Ärauterfuppe mit Stalbitnotiett. 
Stinbflcifd) mit Keinen Surfen, ©ebaefene ?e6er. @e* 
bratener iammifälcqtt unb ftatffftifött ©alöt. 

3Rontag. ©icrflerfletifu^e. Wmbfleifö mit 
jfretn. 33faued Äraut mit 23ratroür(IeK. ©elrratene 
Serben ober tKoo$fd)nepfeflu 

2)ienftag. gleifAfuppe mit b6f)!fltfcf)en ÄnÖ* 
beftt. SHtnbfleifcf) mit ÜRonatrettigen. ©ctjinfenpaflete. 

SW 1 1 1 » o d). ©rir* flippe. Minbfleifcf) «ttt Ärau* 
terfauce. Cammbraten mit ©alat. 

Donnerfiag. SWubelfuppe mit £enne. JEalbö* 
fcfcmfcef. Sungenauffauf. . 

greitag. ©uppe mit weißen $tfcf)fnobrfd)en. 
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©ebatfene Srbfdje. ©auerfraut mit Daring. <5^mar|» 

tmbel unb Sompot. 

©onnabenb. Srobfuppe mit «ratrnurfte». 

SRinbfleifö mit ©pinat. gteifdj^ttbbmg. 

. , - •. 

©«nntag. SReiSfuppe. Htnbfleijty mit 8t&* 
ttrfauce. SBtrfdjing mit gebacfenem §iro. ©ebratetwr 
«Hrbjtemer mit ©a(at ober <5ompi>t. SWanbeltorte. 

SWontag. gteifd)|uppe mit @rie«nbbef$e«t 
§ammelfleifct) mit Äartoffeln. »aniUeftrubet. . 

fcientfag. Äräuterfnppe. ftfobfleifd» mit n* 
tben Stuben- ©pinat mit gebacfenem #irn. Xauben 
im ©lute. 

«Kittwo*. glecfietnfuppe. 9tinbfleifd> mtt 
3*)itbilfaw. Sunge geJbe »üben mit grülirten Äalb* 

* 

jünßlftn. 

©•nnerftag. ©aurampferfuppe. SRinbfleifcf» mit 
©enffauce. Spinat mit gebacfenem Sammfleifc&e. 

grtitag. ©ebacfene (Srbfen in ber Suppe, 
©ebacfene Kenten. Siegenwürmer. 

©otinabenb. <|>f terfltie «flippe. Minbfleifcl) unb 
n>ci#e Kuben, gtfdjpabbinfl. 

- (sonn tag. ©pargelfuppe. KiubflWfcf) mit 33o* 
raffc. grifafiirte junge $übner. Kematen. 

SWontag. 53utterfn&betcf)en in ber ©uppe. 
3ucfererbfe« mit ÄalbSf arbcnaben. ©cf)»einfCeifc!> mit 
©enf. ' ' 1 
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tuen (tag. Jfr auter fuppe. fttnbfleifrf) aU Boeaf 
i la mode mit Keinen 3»kM** tf mgemad»trt Äatt* 
fletfd) mit ÄarjSol. 

ÜK i tt w o d). ftertfnwe. . SMnbfleifdj mit Äria* 
terfauce. Sunge £ot)fra6i mit gebacfener Äaf6öfe6er 

2>pnnerf*ag. £*fergrnfcfa?>|>e. JHfobfleif« mit 
©orafcft. Sunge grüne ©ofynett mit fyammtlitaxbQ* 
Höben. 

f r e { t a g. Äreb« fuppe. ^rofd^e in $eterfllieft* 
faace- ©ampfnubel mit Äreb«bntter- ©ebacfene gifd>e. 

©o n n ab enb Äränterfuppe. 9tuf>reie« mit 
©d)iftfen. «eeffieaf mit Äopffaf«*. 

<2>t>nntag. 9lei«föppe mit JMflett $ityneriu 
SMNfefbfft mit fnf*en äufumern. Sänger SBirjdjing 
mit 23rötn>nr(len. 9tef)braten. 

ÜRontag. Abgetriebene Seberfnöbefcfcen in bet 
6nppe. 9tinb<Ieifö mit $arabieiäpfelfcmce. 3»*ge 
weifle Stuben mit ©efjirnbatKfert. 

Sienjtag. Äartoffetfuppe. Kojlbeef mit £r*H* 
terfaace. <?tngemacf)te £uf)ner. 

«Ktttmocf». €nbtm'enfuppe> Stfnb^exfc^ mit 33o> 
rafcf). S3recf)bof)nen mit £ammelffeifcf). ' 

2) o n n er ft a g. gfeifcf)fu|)pe mit <Scf)infenfnöbel. 
Wtnbffeifd) mit Kettig unb ©urfen. Sunger 2Birfd»mg 
mit ffiitrjten. 

greitag. ©röne (Srbfenfnppe. ©ebunfleter 
£ed)t mit jungen Äartoffefn. ©tocfftfc^ mit «utte? 
abgefdjraefjt. »eüebige SRe^fpeife. 

8* 
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©onnabenb. Sanabetfuppe. Sange meife 

Kuben mit gebacfenen £uf)nern. £otrerfucf>el. 

- 

©onntag. ©auerampferfuppe. mbfleif* mk 
Süoraf* ober 9»tmetrtg. ^flfiicferbfert mit Äarboita* 
ben. ©ebratene junge guten tntt ©alat. 

9Jlontag. ©uppe »ort gelben Kuben. SKüib* 
ffetf« mft »etttgeu. »rttfcf>ofcn. ©ebratener junger 
Snbtan. 

»tenftag. gfeifdrfuppe mit ©*infenlnobeK 
Kinbftetfd) mit gebunjteten ©utfen. Äatböprte« mit 

6f>amptgnon$. 

Wlittwod). «robfuppe mit Siern. 9Knbfleifct) 
mit Äreett. 3wdererbfen mit beliebiger Srilage. 

35ottnerH«g. SEBurjel # ober Äriuterfuppe. 
Äoblrabi mit Äarbonabett. ©ebratcne 3Bad)te(iu 

greitag. 25urd)trfebene «rbfenfuppe mit ©efc 
lern n«b anbern Ärautern. Äarpfen in fdjwarjcr 
©auce. Sbgefottene Ärebfe. »eliebige «Keblfprif* 
unb ßreme, - 

©onnabenb. fiarjtolfuppe. Minbfleifdj mit 
SWeerrettfg. ©ebrauute* ÄalbfJeiftf) mit ©pecf unb 
frifdjen Ärauteru. 

September. 

© o n n t a g. £übnerfuppe, SJitabfl eifd) mit ®ur* 
tenfatrce. 23faue$ Äraut mit 23ratn>urjten. Sunge 
£afen mit ©arbetlenfaucc. 

Montag, ©erfienfuppe. ftinbfleifä) mit flau* 
uttfauce, Sluf beut SKojie grifli'rte junge £uf)tter, 
©perffafat. 
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2) i t n jl a g. SHetffnppe mit ^armefaitfafe. KfaN 
flWfd) mit »armer Ärauterfauce. <?nbfoiengemufe mit 
©pieffrogeln. ©rbunflete Xauben. 

SWtttmod». Äartoffelfitppe. 5Rinbfieifcf> mit 
23orafcf>. Saaerfraut mit aBacftteht. ©ebratener jun* 
«er £afe. 

©onnerftag. 2Bof)mtfcf)e Änöbel (n ber ©uppe. 
Boeuf a la mode. ©ebratener £trfcf|$(emer mit 
©auce. 

greftag. (S&oeorabefuppe. ©retmettber 3>ub* 
bfag. S3fau abgefottene gorrfleit. 

©onnabenb. ©efdjm'ttene Sfotbeffuppe. 9itnb* 
flet'fd) mit ©arbeflenfauce. ©ebaefene #ul)tter unb 
jSttronencreme. 

© o n n t a g. 9tetöfuppe mit alter £cnne, SWutb* 
fleifd) mit 33öf)neitfalat. grifafiirte Jpityner. Suitger 
gebratener Äapaun mit ©afat. 

ÜWontag. ©rteSfnotel in ber ©uppe. Dlinb* 
peifd) mit faurett Äufumerm fungenragiwt. ©pinat 
mit gebaefenem ?ammfleifd). 

SD i e n jl a g. ffiirfcfjfogfuppe. SÄinbflei'fd) mit 
3nuebelfauce unb jungen Äartofeln. ?tafengemiife 
mit 9leppf)üf)nerrt. 

<JJh'ttn>ocf). SBanabelfuppe. «Rtnbfleif* ™ü 
Mtem Äreen. SBeiße Kuben mit junger @an$. 

Donner (lag. ©erjlenfuppe. giinbfleifc^ mit 
Senf. JKetöpubbtng. SGBrtbbratcn mit Ärautfatat. 

. > . « 
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$r e 1 1 a g. ©ierfuppe. ©auerfraut mit gebatfe* 
ven Giern, ©ampfnubefo. ©eraudieMer #ud)ett in ber 
Sutterfauce. . ■ • 

©onnabenb. (Sinbre nnjuppe. 9?tnbfleif(f> mit 
©arbeltenfauce. SEBeiße SJ^nen mit ©djmefofarb* - 
naben. 

OToi>cmticr. 

© o n n t a g. Sfubeifuppe mit Äal b$«uo4)e n. #a* 
dH'tyaftetdjen. <gHgftfcf)er SBraten ober SRofibeef. @e« 
bratene ©and mit €ellertefalat. 

ÜR o n f a g.. Äartoffelfu^e. Boeuf « la mode.. 
<?nbt»tengemüfe mit Äalböfc&nifcel. 

£> t e n fi a g. $fe ifdjfuwe mit 83tttternecferf. JRinb* 
fffifd) mit 9>arabie*apfelfauce. ©a»erif$e Stuben mit' 
frif$em Sdjpoetepeifö. 

SRitt»ocl>. ©n'cafuppe. SRinbfleifdf mit ©enf. 
SHaufraut mit Äftflanfen unb S3ratnMrften. 

2>onnerflag. SJanabelfuppe. JKoflbeef mit Hei* 
nen Äartoffefa. »raun gebunflete £alb*bru|t. 

g r ei tag, SBeinfuppe. 9tü6enfraut mit geba* 
denen Siern. ©dtfepen in itjrem ©tute gebindet 
»eüebige SWefjIfpeife. 

© o n n a b e n b. fcrauffu ppe. SRinbfleifcl) mit Swit*. 
belfauce. ©ebratene ©tfmetfen.. 

: December. 

©onntag. Staune SttfNft mit SButterfab* 
belajen» 9f inbjleiftt) mit 9>arabf<«a>felfauce. ©(fjwar* • 
je* gBrtbpret mit ©auce. ©ebratener SnWan mit N 
önittencom^ftt. 
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STO o n ta g. gfeifdtfuppe mit ©<f)(nf enf nobek 
SWnbfleif* mit ©enf. SB3interfol)I mit Äajianfen. 

Dien (lag. Jpafergrufcfuppe. Diinbfleifcf) mit 
Jtreen. JBaperifd>e Stuben mit ©djwefnfleifö. 

SEKit tmod). SKubelfuppe mit Äalbäfnorfjen. 
Ditnbfletfct) mit Keinen eingemachten Äufumern. Stram* 
mttivbQtl ober gebratener £afe. 

Bonner (lag. Äartoffelfuppe. SHinbfleifcf) mit 
SBtnterfrauterfauce. SKetepubbing* 

Freitag, gaflenfemmelfnbbet im Srbfenfube. . 
©totfjtfö mit ©auerfraut. gricaffirter #ecf)t. 93e> 
Krbtge SWef»rfpetfe , »uff auf ober «inbunb. 

©Ottnabe nb. Cierfuppe. Boeuf a la mode. 

Kefrunlbragout. ©panferM mit ©enf. 

B. <ff«teral-0petfe|ettel für, an 0rtfd)irtweit 

ftrankl)*iten Cettonire, nebst rtltcl)*n >tätetifcl)ert 

Ijaiiptregelm 
Sie *orjügKd)(te unb jn>ecfmaf5igfte £auptnab* 
rung ber jfranfen bilben bie ©nppe> bod) muß »ort 
beiifefben forgfäWg aüei barauf beftnb«d)e gett enU 
fernt »erben. Der ßranfe , fo mit ber 3?econüale6* 
cent barf, fefbft »on ber Ieid)tefien -JRafjrung, auf ein* m 
mal nur fef)r roenig genießen. Den fpertetten ©peifc* 
jettcl beg Äranfcn fann unb barf nur ber SIrjt orb* 
nen unb tmr führen baber nur jene ©erieftte unb 
©etranfe an, »eld)e nad) langen Erfahrungen ftd) an 
cinjelncn Äranffyetten gemofynlicf) afö erfprießlief) be* 
werten: 

i. 25ei (EntjunbungSfiebern reicht man: 
3n ffiafler gefönten £afer, 3tei«,, ©erjle f» 
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SBBaffcr gefocfjt unb mit ettoai 3ucfcr unb (Sttrottet^ 
faft fcfjwacfMter flema*t; STOüfcr *on2lepfcln, 28et<$* 
feilt je ohne ©erourj bereitet, ferner: Grnbfoienße* 
müfe, edjtt>arjnHtriertt unb Spinat ebenfalls ebn* 
©etmuj unb @ier gefodjt. ZU ©etränfe: 93rob*>af* 
fer unb SBaffee mit gttronenfaft. 

2. S?ei gaulfiebern erbäft ber Ar-anfe au^ 
frf)Iteß(id) unb tnäbefonbere: ©auerampferfnppe unb • 
©emiife; aU ©etränfe: arten Styeintteüi aber nur 

in flcrüigeK ©aben, Soffefmeife, 

3. 2>eut>om SReraenfteber ©enefenben reftau* 
rfrt man: mit Söefnfuppen , Uidjtetn ©erfpeffen, 
»tfaitHwte mit SBeiti unb ebenfaß* 2Be;n tu Bucfer* 
«Kiffer*. 

4. ^amorrboibalfranfe Ijaben ftd> im 3ftt< 
gemeinen Der l)ifcigen ©etränfen unb gemur jten ®pet* 
fen ju hüten. S0Bot>I jtt (latten fommen benfelben: 
@er(ten*, Sanatet--, Äräuter* unb anbere berlei @up* 
pen, Sompote, £parge{, gelbe Kuben, ©djrcarjttnu* 
jefn, ganj feine 9lagout$ j.33. Don jungen £übnern je. 
ald ©etränfe:* edjafgarbenHjee, Sßaffer mit #fmbeer< 
efpg aber ffiBeidjfeifaft 

5. Sei Sevflo pfung-en frnb jutraghcl): CbfV 
flippen Uflb inäbefonbere @ompot«, Ärdutergcwitfe, feine 
Ragout« mit gftronenfauce unb fc'monabe. 

6. Sei Diarrhoen bagegen reiebt man: fc^feiV 
migr,bicf eingefodjtegnppen; SfMIinüfer unb Grierfpei* 
fen aber obneSWücb; afö@etranfe: ©erjlenaufguß. 

7. 3n ber SIeicfjfucbt fommen bem Äranfen 
ipotyf ju (latten : ©ehr nafafafa epeifen unb @e* 
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- t » Qtff ^flrttü.'rt^tt 1 Horn« flß«A0*/tfwft«tt trirfit OkiT 

rranrc lat xrugenieiiKn , mne lorgnainiwii , mu;i 

nod) 9fö[d>fvetfen , bagegrn frÄfttgr ©uppen, aW; 
giergerfce#, SBet»*, 93ta-, «eber* unb aufcere Suppe, 
ali ©emufe »orjuglicfr SReerretttg , atte {arten 33ra# 
teil k. ; a» ©etr&nfe: SBajfer mit SEBetn, etma*r<* 
tt>er 2Bem aud> braune« 93ier. Sonfecte unb 33acfe* 
reien fftib faabli*. fiaffelbe gift aße« aurf) für bte* 
jem'gen , welche an Scrofefo leiben. 

8. Äranfe, n*I*e an Sur »er* teften, müflfeii 
Iiribefonbere fette Speifen, bann : 33rob, 9fitlc^ # SKeljU 

« foeifen, »utter nnb Äartoffel metben, bagegm befor^ 
bern ©auerfraut, Qdjfafen, £äringe u. t$l. ben 8b* 

9. 33etnt SHutfp cien burfen nur ©petfen twU= 
dje fuftfen nnb j»ar ungemein m&ßi'ggenofien »erben,, 
fttriftgltd) fcWetmtge ©uppen nnb ali ©etrSnf e, letzte 
ÜRanbetail* nnb ttmiHiabe. 5Da*feIbe gilt au* bei 
<5atarrl)en unb mr^r *bet nwmger bef aßen »ruitfran!* 
Reiten überhaupt. 

Uebrfgcn« fe$ e« n*cf> rtrnnol wieber holt: be* 
- Äraitfen beßer Äudjenmetfter bleibt ber »er» 

(lanbtge unb fd)arfbeobacf)tenbe Slrjt unb brjfen 93c** 
^wbmmgen muffen in biatettfdjer ^fnffcfjt allein unb* 

faeng befugt metbc«, 

fünft. 

SBerert* fertfge Steifen »or beut etgcntlidjen 2et* 
Diren getieft ja jerglie berit, jm jerfcgen, b.. Ik 
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tu gef)origr ©tucfe ju jerfdjn eibert — barür 
befl^t im Allgemeinen unb 2BefentIicf}en bie Siran*, 
f cf)ir f und, melcfje übrigen^ nur burd) öftere Uebung. 
erlernt »erben fanu* 2)a$ Stiegen berSpeifen tt>irfr 
in ber Siegel an einem 9*ebenttf<*)e vorgenommen unb 
bann bif gerfegte Steife, in ber ®<f)üjJM ©ber auf 
ber platte jiertid) georbnet, ben ©aften präfenlirt 

3ur Ausübung biefeö nStt)tgen mtb nu$(icf)en @e* 
fdjafte* ifl erforberfi(*>: eine gewanbte unb fefte £anb. 



gern bie ©abel anjufe&en, unb mit bem ORefffr bie 
©ber * unb Unter«, fo and) bie Äreuj* ober fcerfel)*« 
teil Schnitte gefäitft ju machen; ferner bie nötige 
33orfTcf}t, bie Stüde im 33erfd)nett>en nicfjt unbebaut* 
fam iu bie ©djitfltt faUm ju lajfen, unb baburd> ftdj 
fetbfl, ober, ivenn bai £ranfd)tren ttm au ber £a# 
fei gefreit fofffe, ba* Xtfcfttud) lutb bie Äleiber ber 
©ä|te ju befcfjm u^en , betf^peffen nid)t mit bloßen 
Rauben ju nalje ju fommen, ober biefe mit %ett ju> 
befdjmferen; ba6 ©efrfjnütene in ber ©djuflel ge* 
fcf)macfi>Qtt m orbnen«, unb fobatw auftänbfg. »orju.- 
kgen. 

Die SKegefit te$ £ran fairen.« umfaffrn bie 
»ortbeilbafte unb nfrtbtge pbrung beä üßeflfer* bei 
(Schnitten, b:i Umroen&ung be$ ganjen (Stu 
efeö, unb bei Slbfegung ber bai?on gelöflen Xbetff; 

S3or aflenDütgen aber foll. man. bei ben ®d?nffc 
ten bte Sortheiie Hüffen, u>o bie Stärfc unb Scfyma* 
d)e eine$ ÜRejferä ju fudjen tfl, tt>oju folgenbe 2Je* 
merfungen bienen möge«. 3e naher man bei bem. 
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$ef*e t>aö SKeffer anfefct, beflo ff^rfer ffl rt. SEBtr 
ba* ©elenf bet einem ©eflugrf treffen tritt, ber mufc 
ba* SHeffer a» bem *ernttt*f)lid)ro £>rte> weil er bett 
3ufammenwud)* Dort Stoßen ntcfjt feiert faun, mit bei 
©tarfe feiner Äfinge, fofjin naf)e am £efte, anfffcen, 
ttnb baffelbe aerfucfjeub f>ttt unb f>er bewegen, Ml et 
ba* ÜWeffer }wi'f$rn ba* ©efenfe bineinbringt 

3u btefem ©Quitte, fo wie and}, wenn man ge* 
rabe »er fid) Ijin etwa* jerfegett tritt, faffe man ba* 
SRejfer mit beut 3etgeftnger unb Staunten bergefiart,, 
baß ba* £eft an bent Saßet* ber £anb aufliegt, unb 
ber Warfen be* ÜWeffer* unter beut 3«'gfftnger tn eiV. 
»er geraben ?ütte fte^t ^ obet matt faßt ba* SRefffr 
mit »otter gaufl in ber Tfrt att, baß ba* (gnbe be* 
#rfte* an ben Weinen ginger }it liegen fomrat, unb' 
ftd) eben ber Baumen um ba* ÜWeffer tyerttm fdjließt A 
Mi in bem gaHe gefcfy'el)*, wetw man oben« be» 
©etynttt grrabe twr fW> tjiri ju führen bat ; will ma» 
a6er Don unten aufwärt* gegen ffcfy fcfytteiben, wirb* 
jwar ba* SWeffer eben fo, aber nur mit gewenbeter 
#anb gehalten, fo, baß- bie ©cf^ärfr ober ©djnetbe- 
be* ÜWeffer* gegen ben Seib gefefjrt (ft 

Set ben bellen unb übftcfyften Um wen bung ert- 
eilte* ganjen ©tücf*, 3. ». eine« Subian*, Äapaun*,. 
tt. f. w. fcf)(agt man entweber um ba« ganje S&eft 
be* SWeffer* bie tn'er gtnger, baß ber Säumen unter 
ba« 9Reffer gehalten werbe, unb bie flacfje Jpanb un* 
ten gefegt, wenbet and) wof)i bie ©pifce be* (Keffer*, 
gerabe naef) feinem ?etbe, ober man tyäft ba* ÜWeffer 
ganj niebrtg unb jjoar inwenbtg an ba* Sjutyt #. °bes 
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bergfeidjeit, unb mutet bieß auf fofcfie Slrt um ; ober 
man fefct bad 9Hejfer auämenbig an, baß bic Spifte 
mebrig (W)t, unb »enbet fo ba$ Stücf ju jtdy* 

25 ic 21 b legung ber Zueile hingegen bat auf 
felgenbe SBeife ju gefc^ben: man nimmt ba$ ÜRejfer 
ganj in bie £anb, baß bie ©pifce beffelben gegen ben 
?eib gefegt ifJ, fo fann man ein. bexeiti abgelöflc* 
©tutf, bequem ablegen; ober man regt ben 3«9^ 
: ger auf bie Ältnge be* 2Weffer$, baß ber «Huden bef* 
felben gegen ben Seib gemenbet tft; ober man fpießt 
ba« bereit« gelofie ©tucf mit ber <5pt$e beS 9Beffer$ 
an, unb bref)t ed ein »enig fyerum, bi« ei loggest; 
ober man flöß* mit ber Spifce ^$ ÜWeffer« auf bad 
griojte bod) fo, baß bie epifce niebrtg ge^al* 

ten »irb, auf welche 2Irt gen>öbitftd) bie Seine an 
©änfen, (inten, unb &ergretd>e& ©efluger abgelojl 
»erben ; ober man Jegt ba« üReffer in bai abgelojte 
®tutf, unb beugt ei alfo ja jTcfj» 

81 uf treffe SBeife bie t>erfd){ebenen ©cgenjlanbe 
jerkgt »erben fotten, ifl entrreber bitrd) muntfidje 
25elet)ruitg tton Seite einei mit biefer ©efd}ttfitd>feit 
»ertrauten SKanneä jid) eigen ju madjen, ber bie 
@ad)e gleicf) praftifd) jeigt, ober mau nimmt fyieju 
befonberö verfertigte 3«cf)nungeu juv ^aub, wo bie 
etnfcfjnftte burcf) numerirte Knien augebeutet fmb, 
ober bofjerne aftobeüe, ober mit 2)raf)t |ufammen* 
geheftete ©er ipye, an bemn man bie 3ufammcn> 
fügungen ber ©elenfe erfetjen fantu Sßer ©eiegen* 
helt bat, einen gefdjicften Xraufcf>irer oft aufraerffam 
bei feiner Smicfttuug beobachten ju fonnen, tann ei 
»om bloßen 3uföauen erlernen, unb wirb bann burd) 

* Digitized by Google 



einige Uebintg halb and) mit bett nötigen #anbgrif< 
n Utamt 

3n frieren 3ettett f)at rt funfUidjere £ranf#i* 
rer gegeben , al« jefet; ju ityren gm>5t)nltcf)en Äwnfh 
# tlftrfen würbe e« gejault, wenn einer mit b er ©abej 
iritie ®an« anfaßte, unb frei in ber?uft jerlegte, obne 
einen Xetter ju berühren, ober wenn er ffe fo jerlegte, 
baß fte barnacf) wie unjerfcfjnitten au«fafr, unb auf einen 
einfachen 2)rucf erflt in ifjre Steile jerftel. ©ewoljn* 
Ii* berflanben fie ffcfj aud& auf bie jTunjl be« Xafel* 
becfen«, ©ertrietten ju brechen, unb in allerlei gigu* 
ren auf ba« ©ebecf $u fegen, bergleicfjen au$ aui 
grüßten ju fcfjnetoen, u- f. w. 

^einlictjfeit be« tfnjuge«, unb borjftgfid) ber 
£anbe, mit benen er unter feinen Umßanben ba« 
berühren barf, wa« er jerltgt, ffi eine fyanptfadit 
für einen £ranfd)trer ; ancf) maß er eine ftarfe @a* 
bei mit jwei ©pifcen fyabeu, an weicher, wo bcri 
£eft beginnt, ein Keiner aufwart« gewölbter ©djilb 
angetu:ad>t fe^n muß, um ffcf) gegen SSerwmtfcung ju 
fd>ü$en, wenn ifjrn ba« SWejfer bei einem Sdjnitte, 
wobei bif ©djneibe gegen ben Setb gefegt ift, jufaflig 
«itfglciten foCte. 35a« SKeffer muß erneu gewtd)tt* 
gen ®rtff, unb eine lange, frfjlanfe unb fcfyarf fdjnei- 
beitbe Glinge t)aben. Sin 5£r an fcf)ir teil er *on fehr 
hartem £olje, mit einer gleichmäßig ebenen glacfje, 
unb fo föwer, baß er nidjt leicf)t j!cf> aerrücfen laßt, 
übrigen« fiußerfl retnficf) gefcfjeuert, ift fe^r gwecfmä* 
ßtg : neben bemfelben möflen ba« ÜReffer unb tie ®a* 
bei, jum £ranfd>tren benimmt, auf einem befonbem 
JCeßer liegen* 

DigitizedJ^ 



— 188 -v 

<5d ifi föidtid) , bie (Segenflanbe juerfl ganj auf 
bie fcafet jur 31nflcf>e ju jMen, unb bann erft auf 
ben SRebentifcfc jum Stranftfjiren $u bringen, wa$ aud» 
mit fcrr gehörigen ©d>n eil tgfe it gegeben mafc 
bamit bie Spetfen m'cftt erfaften. ©et>or man ju trau* 
fairen anfängt, befefiigt man eine reine ©entfette ii** 
oberjIm Änopf(od)e be$ Diocfeä, um burd) bte 23 c* 
forgniß, ffcf) ju befdjmufcen, mcf>t geflört j» »erben. 

1. SÄinbfletfd). 

$ier , wie fafi bei allen gletföarten ifi e4 eine 
#auptreger, baf} ba* gleifd» immer quer über ben 
gaben gefcfynitten werbe, nm ba$ 3erreißen in gafern 
ju öerljuten. 2>a* Dflinbfleifcty , befonberS wenn ti 
ein Xafelffucf iß, wirb in Ijalb ftngerbtcfe ©einige 
gefdjnitten, unb auf Die ©Ruffel fo gelegt / baß bie 
gettfeite in bie £6l)e ju flehen fommt. 

» 

2. JtalSflftf*. 

a; ftotb«fopf. 

5J?an mad)t einen Querfd>nitt über bte £irnfrf)are, 
Ibjl biefe auäetnanber , legt mit einem fttbernen $b jfrf 
ba« ©e^irn auf einen XeKer, (heuet ©alj unb $fcf* 
fer barauf, unb reicht et btrwm. X)te Obren unb ba$ 
gfeif* an ben SBatfen beg Äopfe* werben jtuefweife 
weggefdjnitten , unb bie übrige £aut in brei ftnger* 
lange unb ebenfo breite ©treifen; bie 3«nge wirb 
gfeidrfallä in Heine <&d)nitun jertbeift, bann 2iHe$ 
wieber in bte ©Löffel , worin bie Sauce ift, gelegt, 
*nb in bte ÜRitte berfetben bie aufyeltodjenen äugen- 
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k) JMMtm(t. 
Oft ffe gefußt, wo* gemöhnltd) ber $a!l ift, fo 
muß man 2lcf)t haben, ffe nicht mit bem 9Wfffer her* 
aäänibrücfeit. Sa »o bie 5Ri»»fn an bt'e Änorweln 
fioffen ^ rofrb ber ganje Äranj roeggefönitten , unb 
*iad) ben ©elenfen tu einjelne Xfyetfe lerfegt. 2)aun 
fdjnetbet matt 9Jippe für SRfppe fo ab, baß an 
jrter aurf> bfe gutte ttefcfi bem ©berfleifö Rängen 
bleibt, auf ber ©rfjuffel muß neben einer Stippe im» 
tner and) ein Änorpelftncf jur SUt«»af)l fnr bie ©ä(le 
liegen. 

• * - - «) »ieretriraten. 

v 8or »ffern werben We 9lteren roeggefcfjm'tten , üt 
bunnc ©Reiben jertegt, unb fyerumgemd)t , fo lange 
ffe noef) »arm flnb. 3Jn jeber Kippe muß auefj ein 
Wutfgrartnodjen bleiben. . 

i 

d) Äafotfeafe («afb*f*(eget). 

2)ai gleifö roirb nad» ber Sänge ju 6eiben ®et* 
vten Don bem 3?otyrbefne abgeloft, nnb quer über ben 
gaben fn mefferrurfenbunne ©Reiben gef Quitten. 

3. ©<f)*>ein«', ?ammö# nnb ©cfjopfenbratf n 

»erben rote ÄalSbraten tranfctyät, jeboefy nur in 
Ccfotüten, bfe biefer ffob, a» ber Kiefen eine« 9Wef* 
fer$, unb ni^t breiter, aM brei gfoger, , 

4. ©effugel jafyme* unb »übe*. 

©eflitgel, roeld)e$ bfe ©rofle einer ®ani ober 
Gute tyat, nämlidf: $ftfytrr, Äapanne, roflbe ©anfe 
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»nb (gntett, gafane, u. tgf. »erben aufgleise 21rt 
jerlegt, weil e* immer beffer au$ffel)t, tnenn wn ei* 
tum ©eflügel meiertet ££)ri(e jur 2!u$ wal)[ <* ber 
e^ftffri liegen, fogenannte 3lppetttf«nt$d>en. 

9Wan fefct nämltd) bte ©abel an ber ©caft an, 
fcfyneibet bte Sorber* unb £niterbügel ab; lefctere 
werben bei ihrem © elenf e , tai mm burd> einen din* 
fdjnitt leicht ftnbet, nod) einmal Jerfegt; MetÄnf madjt 
man auö ber Stuft auf Reiben (Seiten bitnne (Schnitte, 
bie man bei ben ©anfen ^faffenfdjntfce nennt, lofet 
ba« SJruflbrindjen in ber 5iäbe be$ $a(feö ab, fcfjneü 
bet bann ben großen SrufWnodjen te*t* unb linW 
t)on ben kippen weg, mad)t au* bem Kucfgrat jwei 
bt* brei Zueile , unb fpalttt enblfd) ba« #mtei«>ett 
ebenfalls in jwet b» brei Xl)etle. 

Sft e* ein ©eftttgel, bei welchem ber Stopf nnb 
£afö bleibt, weldjer (entere aud) oft gefüllt tfi; fo 
fänetbet man ben Äopf ab, unb ben $aft in jwei 
ober brei Heine Stittfe, 

Sei 2Bilbgaufen unb SBilbenten bleiben gwar 
Äopf unb fyali baran, »erben aber nid)t gefpeifet; 
an einigen Orten werben bte Äeufen &on ben Snbta* 
nen, unb ba3 ©ertpp nid)t tranfd)trt, fonbern weg* 
getragen; fo aud) 9Wagew, ?eber, £a(ö, glügel unb 
güße, unb ju einem eingemachten ©ertdjte öerwenbet. * 

2Bie bie #ül)ner tranfdjtrt man aud): ©alb# 
feftnepfen, JRepp*, #afel<, 2Iuer# ober Sirfr 
fjubner; ber ?änge nad) einmal &on einanber 
gefdjnttten werben: Är a met$t> 6 gel, fcrofffln, 
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©cfynepfen; ge&tertl)eüt: St a u 6 e 1 1 ; gar nidjt 
tranig ixt: Zersen unb SÖacfjtetn. 

5. ©panferfel. 

2>amit Me £aut rafcfj bleibt, welche baö SBefte 
an tiefet ©peife ift, muß bad Xranfdjfren fctynett ge# 
frf>ei)ett. ©cfjon In t»er Äücfje n>irb ein tiefer ©cf>ni<t 
in baö ©enicf gemacht. Set biefem (gfufdjnftt macfjt 
man bei bem Kranfctyren ben Slnfang, inbem man 
ben Äopf abfcfyneibet, unb tiefen in ber Glitte fpaf* 
tet; menn man $m>or fo t>trt #aut, ali man mit 
bem SWejfer erreichen famt, noeggef dritten fyat. 
2)a$ £irn tturb mit ©atj unb Pfeffer befireut, unb 
mit ben übrigen Äopftfyerten befonberS berumgereicfyt. 
2)a$ gerfei wirb bann ber ganjen Sange nadj au8> 
etnanbergefcfjm'tten ; bann löfet man bie befben JBor* 
ber* »ttb £taterfd)enfel ab, jerlegt jeben bei bem ®t* 
lenfe in jwef Steife , unb fdjnefbet t>on ben übrigen 
beiben ©eitert lauter jn>ei fingerbreite ©tudfe. 2)(e 
©tutfe muffen in ber ©djüffel fo liegen, baß bie 
£aut oben ifl. 

6. SDSUbpret. 

a) {Re&fdtfegef, 

SBirb jerregt, toie eine tfalböfeute. auf ber 
©Ruffel muß bie getiefte ©eite oben liegen. 

b) tteOrücfm. 
2)aS gleifcf) n>(rb an beiben ©eiten öon bem 9?ücf' 
gratbeine abgeloft, unb nad) ber Ouere in gleiche, 
tyalbenftngerbicfe (S^niße gefcfym'tten. 

ftofamun&e £od)bu#. . 9 
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c) £afe. 

2>er 3tucfgrat«n>tr6el wirb in frf>iefer 9?irf)tung # 
unb jwar fcom fcalfe gegen baö ©d)tußbein ober bett 
©teig f)ttt burcf>fd)tti'tten. SR im ftef)t matt, wo bte 
!Ritcfgratefnod»eit jufautmenfyängen, unb fann bte ®c 
Tente reicht burdjfcfjnetben, totem man mit bem ÜKef* 
fcr eine fdgcformtge Bewegung macf)t. #at man au* 
bem Surfen 4 6i* 6 gfeicfje ©tficfe gefcfjmtten, fo fefct . 
man baö Keffer gevabe über ben ©cf)enfelfnod)en 
fägeformig ein, woburcfc man bte Äeufen leicfjt abfojl, 
rcelAe bann am ^niegerenfe wieder jcrregt werben; 
ba$ <3to§btin wirb aucf) gefpaftem 

d) fcirförücfen (fcirföjiemer). 
' ffite 3ttnbflctfct>. ©ic (5titfd)ttitte tnuffen tn f*rä« 
ger 5Ki(f>tiutg gcfrf)ct)cit, bamtt bte Studie», ba bie* 
fer Sratcit fefyr mürbe tft, mcf)t au«ei«anber faßen. 

e) <§d)»arjn>ifb. 

> • • 

5Ste beimÄalbSfchlegel wirb aucf) bter bad g(etfcf> 
bcr ?angc nacfj Don bem Stoßbeine abgeloft, unb flet* 
quer itber ben gaben in fäone ©Reiben, etwa fo btcf, 
wie ein ÜNejTerrücfen, gefctjnttten. 

£) ffitft>f$roein$fopf. 

Som §alfe abtvhxti muß man große bumte 
©Reiben fcfynctben. 

7. ©d)ütfen. 
©er ©cfjütfen wirb fdjon mit rurfwart« aufge* 
rettter #aut aufgetragen, unb bic gettbecfe auf aller* 
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fei 3frt Derjfcrt. ©tnb biefe Serjiernngen mit bem 
SKeffer abgeflreift, fo fcf)neibet man am @nbe ba$ 
©djroarje soru fangticf) ruub tt>eg, unb bann bunne 
. ©ratter, fo, baß an jebem ctmaä gett bleibt, in bcr 
gorm eines f)al6en ÜRonbeS; fo fdbrt man fort bii 
auf* 33rüt, unb mad)t e$ anf ber anbern ©eite 
aucf) fo. 

2d ©cfjinfen fe^r fett, fo fcfjneiDet man in 
ber SWitte ein eiformigeö ©tücf fyerau«, unb l)&bfct 
ben @d)infen in ber ©eflaft eine« fyalben SDlon* 
be$ au«. 

8. üß ü r (l e. 

©alamirourfle werben bunn wie Rapier ge* 
fd>mtten, ßer&elat-- unb anbereSOBurfle bis jur fyaf* 
ben gütgerbtefe, aber alle ©orten in fcfyrager fftidjt 
tuug, md)t quer burd). 

* • 

9. % i f f. 

■ 

©roßere gtfcfje, roertfje ganj auf bte Xafel fom* 
men, werben eigeuth'cf) nicfjt jerfegt ; fonbern ffe 
muffen mit einem fcfyneibenben Xranfcfyirlojfef fcerfefjen 
fepn, tt>erct)er b(e gorm fyat, mit eine SWaurerfeße, 
unb gewofjnlid) wn ©Uber tfl. Seber @a(t (tid)t 
batmt ein uad) belieben größerem ober WeinereS ©tutf 
wn ber ©eite beö gifdjeö meg, unb legt ei auf fei< 
neu Xetter. 
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Um abet bieg bem ©ajie ju erletc^terrt, wirb mit 
eben tiefer gifdjfelte $m>or t>om Äopfe an bii i«m 
©d)tt>etfe in geraber Zimt ein (Sittfc^nitt gemacht, unb 
fo auef) an jeber ©eüe, ber ?&nge naef), *>om Äopfe 
bi* ju ben ©cfywetfflofien. 
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3n brr $of. «inbauet'i$tu ©üd$aiibruwa. Onb 
ferner rrfctjfeucn unb ju haben: 

* 

© t i fs b ö ck, 3.,. 
n euer 

allgemeiner ©a*teiif*emt& , 

ob et: 

fut.er, leffttfefitift« unb *■>• boai^nbigrr U"*« r '** 
iu« Unba« 6c« Süflen.-, Slumen. unb Obffgarten« na$ 
eigener <Srfa»riM 0 unb ben »orja 9 li*ft«n neueftfnßJat. 
Mcnbfiftern, nebft mebreren glgur.n jur *'«£««""« 
«topfen« unb Söcfdjneiben« ber «äume, unb 3XabtUcn. 
9ieue ilu«gabe. fit. 8. cartonirt. 
16 ggr. ober l fl. 12 Je» 

$>auefrcmti> , „ 

ber 

neue, nllacmcine, auf ötm £ant>e F 

ober: 

»ourtünbige Schreibung atter beim *tfer* ©arten* unb 
ßbftbau, bei Her «ie&jucbt, im S°tf«>'f tn ' ,n * er *»' 
fcbercl, in fcaufacben unb anbern Xb««« n ?" £ 
inie »ottommenten «efc*äftigungen unb nu&ltcben .öer 
triebe, mit grünbikbee lln.veifung 1« *(•»«" 
©eioenjuebt, bann ben nötigen ©orfeftriften be« 
palten« unb »ur £«ilung ber «tan»ei«n •««..J«« 1 '» 
fomobl für bie OTenfcben al« bie nüfrtfeben £au«tpUre „ 
nebft Anleitung i«r Vertilgung fdjäbtr*« 
einem Bnfrange »<>" »orjü a licb gemeinnujjigen «WUW 
fünften, bann einem OßirtbfcbaftöfalenDee. — uucb 
na* ben erprobteren ©otfcbrlften unb na* eigener Ct* 
fabrung getrieben ». 3. 35. Wene Jluögabe 2 «ei e. 

fdjaft. gr. 8- geb. 
1 SHtb- 1 P. 48 t.c.. 
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0 t d eh i, f. X, 
flngrotefofS itüfcttcf>rt 

$au3* unb Äl wittftb u df), 

3 um 

©tbrouct* för $auS* unb eanbwittöf, fJfofrfffoniflfn, 
fiiinjHfr «tib Äunftlfeb&aber. ü»tt 9 ffupftrtafeln gr. 8* 

geheftet. 

1 9W. 1 f!. 4a fr.. 

ttJünfdjelmann, 2Utfl M 

ober: 

bfe entbecften ©e&eim-w'fre , spie berfelbe a(0 ein 2Baun 
mit etlichen bunbert (Bulben ju roirt&fcfcaften anfing, 
unb mit vielen taufenb öulben ©eroinn ein {>o^ed 
glütflic&eS Hilter errctdjte. Sin praftifcfcer »at&gebec 
für £anb* unb ©tabtleute, ©eiperbe, ga beiFanten unb 
Staturfreunbe \ ein nüftlfcftef £anbbuc& für 3ebermami, 
als Anleitung §nm gelbbau, Gartenbau, Ob|l- tmb 
93ie&$uct)t, Lienen-- unb ©eibenjuefct tc. mit Q3orf$ctfc 
ten gegen pld((i$e äranfbeiten bee TOenfcfcen unb 
$au*t£iere in alp&abet. Orbnung. gt. 8* &e£, 

1 9ttp. 2L ggr. 2 fL 
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